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Señores miembros del Jurado de la Universidad César Vallejo, filial Lima Norte se 
presenta ante ustedes la tesis titulada: “Criterios Funcionales de un Centro de 
Innovación Tecnológica Sostenible del Café, La Merced – Chanchamayo 
2018”, en cumplimiento al reglamento de Grados y Títulos de la universidad para 
obtener el grado de Bachiller en Arquitectura, cuyo objetivo es  analizar la necesidad 
de contar con infraestructura adecuada para la investigación e innovación en el área 
del café resolviendo el funcionamiento y su relación con el entorno, en la ciudad de 
la Merced – Chanchamayo. 
 
La presente investigación está dividida en VIII capítulos. Capítulo I: 
Introducción: muestra la realidad problemática y los antecedentes de diferentes 
investigaciones similares al tema; luego continúan las teorías relacionadas al tema 
donde se describen las variables a estudiar, luego continúa la formulación del 
problema, la justificación del estudio, las hipótesis, tanto general como las 
específicas, los objetivos planteados y por último los alcances y limitaciones para 
realizar la presente investigación. En el capítulo II: muestra el marco metodológico, 
el diseño de la investigación, las variables y su operacionalización; presenta la 
población y la muestra, las técnicas e instrumentos para recolectar y medir los 
datos, validez y confiabilidad, los métodos de análisis de datos y finaliza con los 
aspectos éticos. El capítulo III: muestra los recursos, presupuestos, financiamiento 
y cronograma de ejecución de la investigación. En el capítulo IV: se proyecta los 
resultados de la investigación por medio del uso de la estadística inferencial. En el 
capítulo V: la discusión y en el capítulo VI: las conclusiones, en el capítulo VII las 
recomendaciones, en el capítulo VIII: las referencias bibliográficas que fueron 
consultadas en la presente investigación y finalmente se culmina con los anexos. 
  
El resultado general del estudio determina la relación directa, de 0,718 
(Correlación positiva alta) de acuerdo al Coeficiente de Rho Spearman, de las 
variables criterios funcionales y centro de innovación tecnológica sostenible del 
café. 
  
Respetables miembros del jurado se espera que el estudio de la presente 
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El presente trabajo de investigación se realizó con el objetivo de analizar la 
necesidad de contar con infraestructura adecuada para la investigación e 
innovación en el área del café resolviendo el funcionamiento y su relación con el 
entorno, en la ciudad de la Merced – Chanchamayo, que está situada en 
el departamento de Junín, en el Perú. El estudio se realizó en el periodo de los 
meses de marzo-junio del año 2018. Se enmarca dentro de las Teorías: Criterios 
Funcionales en el Diseño Arquitectónico, Arquitectura Sostenible, sus componentes 
Ambientales, Económicos y Sociales, el Marco legal, Decreto Legislativo de los 
CITEs, Leyes del Ministerio de Educación y la Normativa por el Ministerio de 
Vivienda, Construcción y Saneamiento, así como el desarrollo teórico de sus 
dimensiones. El Objetivo General es Analizar los criterios funcionales que influyen 
en el diseño de un Centro de Innovación Tecnológica del Café en la Mereced, 
Chanchamayo, de esta manera satisfacer la necesidad de contar con 
infraestructura adecuada para la investigación e innovación en el área del café, 
resolviendo así, el funcionamiento y su relación con el entorno. La investigación se 
realizó con un Diseño No Experimental, porque no se tocó la variable 
independiente, se analizó el fenómeno tal y como se comporta en su ambiente 
natural, fue de tipo Transversal, puesto que se recolectaron los datos en un tiempo 
único. El tipo de investigación es Descriptiva Simple, porque se buscó y recogió 
información actual directamente del fenómeno. La Población está constituida por el 
sector cafetalero, según datos estadísticos son 8,506 productores de café 
distribuidos en 35 asociaciones y 20 cooperativas.  La muestra se conformó por 67 
personas dedicadas al rubro cafetalero. Se aplicó la Técnica de la Encuesta, 
utilizando las escalas y categorías tipo Likert, con niveles de opinión. Se llegó a la 
conclusión, que en el diseño de un “CITE Café” es importante el uso de criterios 
funcionales (Función Pragmática, Función Estética y Función Simbólica), al igual 
que  organizarlo en Áreas Administrativas, de Capacitación, de Investigación, de 
Alojamiento, Áreas públicas, Áreas de Servicio y Áreas verdes con accesos y 
circulaciones bien definidos para el usuario, utilizando a su vez sistemas de  energía 
renovable para evitar el impacto ambiental, incluyendo conceptos de sostenibilidad 
y arquitectura de identidad, conectando el interior con el exterior, adaptándose al 
entorno natural de forma armónica. 
 
 









The present research work was carried out with the objective of analyzing the need 
to have adequate infrastructure for research and innovation in the area of coffee, 
solving the operation and its relationship with the environment, in the city of La 
Merced - Chanchamayo, which is located in the department of Junín, in Peru. The 
study was conducted in the period of March-June of 2018. It is framed within the 
Theories: Functional Criteria in Architectural Design, Sustainable Architecture, its 
Environmental, Economic and Social components, the Legal Framework, 
Legislative Decree of the CITEs, Laws of the Ministry of Education and the 
Regulations by the Ministry of Housing, Construction and Sanitation, as well as the 
theoretical development of its dimensions. The General Objective is to analyze the 
functional criteria that influence the design of a Coffee Technological Innovation 
Center in the Mereced, Chanchamayo, in this way to satisfy the need of having 
adequate infrastructure for research and innovation in the area of coffee, solving 
thus, the operation and its relationship with the environment. The research was 
conducted with a Non-Experimental Design, because the independent variable was 
not touched, the phenomenon was analyzed as it behaves in its natural 
environment, it was of the Transversal type, since the data was collected in a single 
time. The type of research is Simple Descriptive, because it was searched and 
collected current information directly from the phenomenon. The population is 
constituted by the coffee sector, according to statistical data are 8,506 coffee 
producers distributed in 35 associations and 20 cooperatives. The sample was 
formed by 67 people dedicated to the coffee sector. The Survey Technique was 
applied, using Likert scales and categories, with levels of opinion. It was concluded 
that in the design of a "CITE Café" it is important to use functional criteria (Pragmatic 
Function, Aesthetic Function and Symbolic Function), as well as to organize it in 
Administrative, Training, Research, Accommodation Areas , Public areas, Service 
Areas and green areas with access and circulation well defined for the user, using 
renewable energy systems to avoid environmental impact, including concepts of 
sustainability and identity architecture, connecting the interior with the exterior, 











































1.1 Realidad Problemática 
 
Hoy en día, la innovación tecnológica y la investigación son elementos importantes 
para el desarrollo de las empresas e industrias, siendo esto primordial para el 
progreso económico de un país. Crear tecnología y usarla eficientemente, no solo 
dependerá de los investigadores sino también de la calidad de la infraestructura 
tecnológica, esta infraestructura de innovación se desarrolla a través de los Centros 
de Innovación Tecnológica, los Servicios Tecnológicos entre empresas, los 
Parques Tecnológicos y las Instituciones de Educación Superior (Micha, 2007)1. 
 
En la actualidad la producción Cafetalera en el mundo está incursionando en 
esta innovación tecnológica, a través de los CITEs, instituciones de soporte 
tecnológico para las empresas, que brindan información especializada, desarrollo 
de productos, asistencia técnica y capacitación, interactuando con universidades y 
otros centros tecnológicos nacionales y del extranjero (ITP  Instituto Tecnológico de 
la Producción – RED CITE). 
 
En el mundo existen varios Centros de Innovación Tecnológica, dedicados 
al impulso de diferentes productos, entre ellos el Café, estás entidades están 
representadas en institutos, escuelas y centros de investigación, así tenemos en 
Honduras, el Instituto Hondureño del Café – IHCAFÉ, el cual promueve la 
rentabilidad socio-económica del caficultor hondureño; a través de  
programas, capacitaciones, ferias, seminarios, talleres y simposium, de una 
manera sostenible, utilizando tecnologías e infraestructura que no dañen al 
medio ambiente (Página Oficial IHCAFE – Instituto Hondureño del Café). 
 
Por otro lado tenemos a Guatemala con el Centro de Investigaciones en 
Café – CEDICAFÉ, que realiza estudios de campo de las enfermedades del café, 
para impulsar las medidas de control, a través de laboratorios, publicación de 
                                                             
1 Micha, E. (14 de noviembre de 2007). Importancia de la Investigación y la Innovación tecnológica [Mensaje 






artículos técnicos, seminarios, talleres de catación (ANACAFE – Asociación 
Nacional del Café   - Centro de Investigaciones en Café). 
 
Y en América Latina tenemos a México con el Centro Nacional de Investigación 
y Desarrollo Tecnológico del CAFÉ – CENACAFE, es un centro de innovación 
tecnológica e investigación, dedicado al estudio de la cafeticultura, cuenta con la 
Escuela Superior del Café, realizando congresos y seminarios internacionales, 
tiene conexión con los diversos centros tecnológicos del mundo (CENACAFE – 
Centro Nacional de Investigación, Innovación y Desarrollo Tecnológico del Café).  
 
También tenemos a Colombia con el Centro de Investigaciones del Café – 
CENICAFE, estudia la producción en las fincas, la cosecha, tiene biblioteca de 
consulta, publicación de la revista Cenicafé, cursos de gestión empresarial y control 
de calidad. (CENICAFÉ – Centro Nacional de Investigación del Café) 
 
Del mismo modo, en el Perú tenemos el Centro de Innovación Tecnológica 
Huallaga (CITE HUALLAGA), en Tingo María – Huánuco, Región Huánuco. 
Promovido por el Ministerio de la Producción (PRODUCE) mejorando la producción 
del café, cacao y otros productos de la zona, mediante charlas de capacitación 
técnica, cursos de cata de café y exhibición y venta de productos. Diario Gestión 
(2016) 
 
En la selva central, la región Junín ocupa el primer puesto en Perú en cuanto 
a producción de café, gracias al aporte agrícola de Satipo y Chanchamayo, nuestro 
país cuenta con 85,000 hectáreas cultivadas de café especial con certificación 
internacional, de estás aproximadamente 45,000 hectáreas se localizan en la 
ciudad de la Merced, Provincia Chanchamayo, en el departamento de Junín. (Plan 
de Desarrollo Urbano 2012-2017)  
 
En la Región Junín son unas 160 mil familias que se dedican al cultivo de 
café, produciendo unos 300 mil puestos de trabajo, por lo que el gobierno regional 
creo el Instituto Regional del Café, ubicado en el distrito de Río Negro, Provincia 





República, 2010), por el contrario, la Provincia de Chanchamayo, en su distrito la 
Merced que aporta al PBI del país los últimos años, no cuenta con un CITE ni 
institución que se dedique al estudio del Café.  
 
Sin embargo, debemos tener en cuenta el artículo del Diario El Comercio: 
“La Onudi identificó varios errores en el diseño y funcionamiento de los CITE. De 
acuerdo con el informe, que evaluó unas 20 CITEs, el diseño de los mencionados 
centros "es pobre y limitante" porque se idearon como una isla, sin prestar atención 
a las posibles sinergias con otros CITE o con otros actores del territorio donde 
funcionan. También se detectó que el diseño de las instalaciones y los 
equipamientos presentan errores, que infringen la normativa nacional vigente, a 
esto se le suman los retrasos y mala calidad de construcción y los problemas en la 
conexión de servicios básicos” (“Onudi recomienda al Gobierno mejorar 
implementación de los CITE”, 21 de Abril del 2017).  
 
Para concluir, en nuestro país actualmente hay una necesidad de contar con 
infraestructura adecuada para la investigación e innovación en el área del café 
resolviendo el funcionamiento y su relación con el entorno, es por ello que el tema 
a investigar es, criterios funcionales que se deben tener en cuenta en un Centro de 
innovación tecnológica del café en la Merced-Chanchamayo. 
 
Estamos plenamente seguros, que al ser este tema muy poco abordado, la 
presente investigación va a ser de gran beneficio para futuras investigaciones y 
proyectos similares, ya que puede ser utilizado como base para desarrollar 
















A nivel internacional tenemos los siguientes estudios: 
 
Noreña (2016) en su tesis titulada “Centro de Innovación Tecnológica para la 
ciudad de Ibagué” de la Pontificia Universidad Javeriana – Facultad de 
Arquitectura y Diseño - Bogotá – Colombia 2 tuvo como objetivo contribuir con 
infraestructuras para la investigación y para servicios, de forma que se promueva 
el progreso en cuanto a tecnología e industria y mejorar la calidad de vida de los 
pobladores de Ibagué en Colombia, la metodología utilizada fue cualitativa 
mediante la investigación documental y de campo realizada para obtener datos 
sobre el lugar y la cuantitativa con cuadros estadístico y gráficos para tener 
resultado sobre las necesidades y condiciones actuales del lugar, los cuales dieron 
como resultado que los altos índices de desempleo en Ibagué-Colombia, 
manifiestan que es necesario crear ofertas de empleo con calidad, que logren el 
desarrollo tecnológico e industrial garantizando la competitividad y la eficiencia 
servicios así como también calidad en los productos, concluyó que el equipamiento 
propuesto debe cubrir las carencias y exigencias de la población, esta edificación 
debe cumplir con la estética y con los requerimientos funcionales, teniendo en 
cuenta la bioclimática, la tecnología , la sostenibilidad, de esta manera proponer un 
equipamiento durable y que funcione durante su tiempo de vida y recomendó que 
cuente con espacios socializadores e integradores para el desarrollo de la 
formación y aprendizaje tecnológico y de esta manera fomentar la economía y 
cultura para esta región aportando belleza estética, pero sin dejar de lado las 





                                                             








Cuaran (2015) en su tesis titulada “Diseño Arquitectónico del Centro de 
Investigación y Capacitación Agrícola localizado en el Municipio de Cordoba- 
Nariño” de la Universidad de Nariño 3  el objetivo de la investigación fue diseñar 
un Centro de Investigación y Capacitación Agrícola en el cual se desarrollaran 
actividades como investigar y enseñar al campesino y agricultor los diferentes 
temas relacionados a la agricultura, buscando la recuperación y preservación de 
los recursos naturales, logrando el desarrollo sostenible del distrito, la metodología 
utilizada fue cualitativa y cuantitativa, la cualitativa se basó en la interacción social 
empleando métodos de recolección de datos, con el propósito de buscar razones y 
conductas diferentes, la cuantitativa realizando un diagnóstico de la situación del 
distrito, identificando potencialidades y debilidades los cuales aportaron para 
creación y localización del proyecto, los cuales dieron como resultado que Córdoba 
tiene el mercado y la actividad económica más grande de este sector y será centro 
principal de actividades económicas funcionando como un foco de concentración 
comercial, concluyó que el proyecto se fundamentará en la investigación con 
técnicas alternativas, mejoramiento de cultivos que no deterioren el suelo, no 
contaminen el agua y la capa de ozono, entre otras funciones y recomendó que el 
proyecto centro de investigación y capacitación agrícola deberá ser un escenario 
para encuentros de cultura, aprendizaje, comercio y recreación, teniendo la 
exposición de biblioteca, auditorio, aulas de aprendizaje y talleres interactivos que 
se relacionen directamente con el campo. 
 
Chávez (2014) en su tesis titulada “Centro de Investigación y Capacitación 
Técnica Agrícola” (tesis para optar el título de arquitecto del Instituto 
Politécnico Nacional–Tacamachalco–Puebla-México) 4  tuvo como objetivo 
rescatar el sector agrícola y hacer de este una base económica del distrito, 
mediante la propuesta de un Centro para la Investigación y la Capacitación Técnica 
Agraria cuyas actividades estén enfocados la enseñanza de los habitantes, la 
metodología utilizada fue cualitativa y cuantitativa, la cualitativa hace referencia a 
                                                             
3 Cuaran, J. (2015). Diseño Arquitectónico del Centro de Investigación y Capacitación Agrícola localizado en 
el Municipio de Cordoba-Nariño (Tesis de pregrado). Recuperada de  
http://biblioteca.udenar.edu.co:8085/atenea/biblioteca/91191.pdf 
4 Chávez, M. (2014). Centro de Investigación y Capacitación Técnica Agrícola (tesis de pregrado). 





toda la investigación documental y de campo realizada para obtener datos sobre el 
lugar de estudio principalmente relacionado a la interacción social con sus 
habitantes para conocer sus necesidades y la cuantitativa por todos los datos 
numéricos para la realización de las estadísticas y análisis de gráficas para tener 
resultado más aproximado sobre las condiciones actuales que presenta, los cuales 
dieron como resultado que el proyecto de Centro de Investigación y Capacitación 
Agrícola es una necesidad social y cuya solución está basada en el 
aprovechamiento de las riquezas naturales que posee el distrito, concluyó que se 
propone una arquitectura funcional, es decir que el espacio sea exclusivamente 
creado para satisfacer una necesidad ya sea biológica, operativa o física y 
recomendó el uso de materiales de bajo consumo de energía, característicos de la 
región, es decir una arquitectura de identidad, así de esta manera lograr una 
armonía entre sustentabilidad, entorno y arquitectura. 
 
Juárez (2012) en su tesis titulada “Centro de investigación cafetalera: Parque 
lineal Pirrís” (tesis para optar el grado de Licenciatura en Arquitectura y 
Urbanismo, del Instituto Tecnológico de Costa Rica) 5  tuvo como objetivo 
generar una propuesta urbano-arquitectónica que consolide el desarrollo 
económico de la zona de Santa María de Dota como un modelo de regeneración 
urbana y ambiental entorno a la cultura cafetalera, la metodología utilizada fue 
cualitativa, en el cual participan los individuos y la comunidad mediante la 
investigación-acción en el cual abordan diferentes temas relacionados con datos 
que permiten conocer la historia, geografía y rasgos climáticos que dan paso a la 
gran biodiversidad de la zona, los cuales dieron como resultado que los arquitectos 
deben hacer uso de elementos y signos visuales para transmitir sentimientos, 
conceptos e ideas en el diseño, concluyó, el proyecto Centro de Investigación 
Cafetalera permite generar conocimiento, permitiéndole al agricultor, al 
investigador, al inversionista y al ciudadano común recibir información y productos 
de mejor calidad y recomendó que es importante enfatizar el desarrollo de un 
equipamiento para difundir la cultura del café, su producción, manufactura y 
comercialización, turismo rural y lugares de encuentro comunitarios. 
                                                             







A nivel nacional tenemos los siguientes estudios: 
 
Guzmán (2017) en su tesis titulada “Centro de Innovación Tecnológica 
Agropecuario Namora” de la Universidad San Ignacio de Loyola)6 el objetivo 
de la investigación fue implementar Centro de Innovación Tecnológico 
Agroindustrial y Pecuario en el distrito de Namora para ofrecer nuevas técnicas de 
producción, capaces de satisfacer y crear una nueva demanda laboral agropecuaria 
con calidad superior respaldadas por las distintas certificaciones internacionales; 
abarcando todas las exigencias que las grandes empresas demandan, protegiendo   
el medio ambiente aportando en temas de investigación, enfocado en 4 estrategias; 
biotecnología, cambios climáticos, eco-eficiencia y desarrollo de productos. 
Además albergar en una residencia estudiantil a los participantes del centro; 
docentes y usuarios del CITE, la metodología utilizada fue cualitativa, mediante 
encuestas para obtener información actualizada de la población y el lugar, el marco 
teórico dio como resultado que el territorio de Cajamarca tiene potencial a nivel 
nacional para la agricultura y ganadería sin embargo, este recurso no está 
aprovechado plenamente, se debe aprovechar esta actividad utilizando la 
tecnología protegiendo los recurso naturales, concluyó que se debe tomar en 
cuenta culturas milenarias donde se ubicaba los asentamientos en laderas, en las 
partes altas dejando la parte plana para los canales y área agrícola, es por eso que 
la propuesta está desarrollada como proyecto y entorno sostenible y recomendó 
que el proyecto además de cumplir con una programación variada para la 
capacitación técnica en el proceso de elaboración y producción, la aplicación de 
nuevas tecnologías tanto agrícolas como pecuarias enfocadas al ganado vacuno y 
sus derivados lácteos, este debe considerar el comercio para fomentar las ferias 
agropecuarias típicas de la región y a su vez implementar el concepto de Agricultura 
Viva, trabajando directamente con el terreno y de esta manera unir ambas 
actividades generando el ciclo de producción completo de inicio a fin; “de la tierra 
al envase para el consumo humano”. 
 
                                                             






Woolcott (2017) en su tesis titulada “Centro de Investigación, Capacitación y 
Difusión de la Chirimoya en Callahuanca” (tesis para optar el título de 
arquitecta de la Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas) 7  tuvo como 
objetivo, diseñar un equipamiento para la investigación, que integre la naturaleza y 
se inspire en la identidad del lugar, y de esta manera se vea fortalecido el turismo 
difundiendo este fruto, y así mismo promover su investigación, la metodología 
utilizada fue recopilación y procesamiento de la información, mediante visitas al 
lugar, levantamiento fotográfico, entrevista al comité de productores y a los 
pobladores de la región, dio como resultado que el mayor problema es la carencia 
de una construcción que investigue y brinde capacitación sobre el cultivo de este 
fruto difundiéndolo nacional e internacionalmente, y de esta manera lograr el 
progreso de la agricultura en la región, concluyó proponer un equipamiento 
dedicado a Investigar, capacitar y difundir la Chirimoya que sea sostenible y 
desarrolle sistemas constructivos tradicionales de la zona, integrándose a su 
entorno, convirtiéndose en inspiración como arquitectura de identidad y recomendó 
el desarrollo del proyecto utilizando sistemas de  energía renovable para evitar el 
impacto ambiental, incluyendo conceptos de sostenibilidad, arquitectura de 
identidad, eco-design, arquitectura flexible, conectando el interior con el exterior, 
que se adapte al entorno natural de forma armónica, tener en cuenta un 
ordenamiento que permita el fácil acceso y circulación para el usuario como es el 
agricultor, productor, docentes, investigadores, turistas, personal administrativo y 
personal de servicio, que se interrelacionarán entre ambientes como: Áreas 
Administrativas, de Capacitación, de Investigación, de Alojamiento, Áreas públicas,  
Áreas de Servicio y Áreas verdes. 
 
Tamayo (2015) en su tesis titulada “Centro de Innovación Tecnológica 
Agroindustrial – Valle del Colca - Arequipa” (tesis para optar el título de 
arquitecto de la Universidad Católica de Santa María) 8 tuvo como objetivo el 
desarrollo de un equipamiento para la Innovación de la Tecnología  y la 
                                                             
7 Woolcott, B. (2017). Centro de Investigación, Capacitación y Difusión de la Chirimoya en Callahuanca (tesis        
pregrado). Recuperada de 
http://alicia.concytec.gob.pe/vufind/Record/UUPC_6e3cf342eddde05d44b3ad241ad0e898 
8 Tamayo, Y. (2015). Centro de Innovación Tecnológica Agroindustrial – Valle del Colca – Arequipa (tesis 





Agroindustria, que desarrollen actividades educativas, investigar producir y difundir 
la agricultura del Colca, la metodología utilizada fue de tipo aplicada, descriptiva y 
explicativa, el marco teórico dio como resultado que el sistema social muestra una 
estructuras demográfica similar a la población de valle intermedio, destaca la 
importancia de las asociaciones agrícolas, que tiene bajo desarrollo  de su 
economía debido a las actividades que tienen poca rentabilidad y que solo 
benefician a las empresas grandes como es el turismo y concluyó que en la 
arquitectura  de innovación se distinguen diversas formas, en nuestro país se 
desarrolla creando una novedosa infraestructura denominada Centro de innovación 
tecnológica, que acogen en su interior el desarrollo de diversas funciones como son 
las educativas y productivas, que gesten innovación y recomendó tomar como 
referencia la ley de Cites donde se afirma que el objetivo de las entidades públicas 
y privadas es fomentar la calidad, innovar y producir, así mismo proporcionar 
asesoría y desarrollar actividades que ayuden a la fabricación, a brindar servicios, 
control de calidad, certificaciones, asesorar y asistir con el desarrollo de programas 
tecnológicos de capacitación. 
 
Pasache (2015) en su tesis titulada “Centro de Innovación Tecnológica en la 
Selva Ucayali” de la Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas 9 tuvo como 
objetivo generar un equipamiento que impulse las Artesanías y Textilería con la 
tecnología, que beneficie a los Nativos y sus comunidades impulsando la mejoría 
de una artesanía con calidad incrementando la producción, activando la actividad 
turística y la comercial muy importante para la región, su metodología fue el análisis 
de la zona de ubicación del proyecto, mediante la teoría y los referentes 
arquitectónicos, dio como resultado que se identificó que los Nativos de la 
Comunidad necesitan tener una infraestructura para el aprendizaje, un lugar que se 
especialice en ayudar a la producción textilera y a la producción de artesanías 
garantizando la calidad en los productos, concluyó que además de tener una 
programación con carreras técnicas ligadas a la actividad Comercial se debe 
generar espacios para residencia de profesores y recomendó que es necesario 
                                                             
9 Pasache, M. (2015). Centro de Innovación Tecnológico (Textiles y cerámicas) en la Selva Ucayali (tesis 






incluir en el futuro proyecto con sistemas constructivos que permitan el uso de la 
materia prima del lugar, también llamado arquitectura de identidad o vernácula, 
agregándole como elemento la tecnología permitiendo de esta manera el 
aprovechamiento enormemente los aspectos físicos y climatológicos utilizando 
recursos a favor de la ecología, para no causar impacto en el medio ambiente, es 
decir arquitectura sostenible. 
 
Zegarra (2005) en su tesis “Centro de Investigación de Acuicultura” de la 
Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas 10 tuvo como objetivo realizar el 
proyecto de Centro de Investigación para la acuicultura en la ciudad de Casma con 
integración al ambiente, la metodología utilizada fue el análisis de planes 
referenciales internacionales y nacionales, utilizándolos como bases de la teoría y 
de esta manera realizar el diseño del proyecto, entrevistando administradores  
acuicultores, investigando condicionantes del lugar requeridas para este tipo de 
equipamiento, la exploración se ejecutó visitando, entrevistando y accediendo a 
teorías, la indagación compilada en encuestas realizadas a los individuos que 
posiblemente asistan al establecimiento, dio como resultado que el plan cubra 
insuficiencias de los usuarios, logrando un variado programa arquitectónico 
incorporando áreas novedosas que no estaban previstos en la teoría compilada, 
como son pasatiempo de los interesados los cuales pasan extensos períodos en 
estas sedes, concluyó que es muy importante analizar primero al usuario y saber 
sus necesidades para poder realizar un proyecto, para esto se debe realizar una 
adecuada indagación de los consumidores, plantear una programación amplia, 
variada y novedosa, y se recomendó combinar funcionalidad con arquitectura 
abierta al paisaje, es decir un estudio de paisajismo, creando vías, recorridos y 






                                                             






1.3 Marco Referencial 
 
1.3.1 Marco Teórico 
 
1.3.1.1 Criterios Funcionales  
 
a. Criterio:  
Según la RAE el criterio es la regla, norma o pauta, que las personas siguen para 
saber si es verdadero o falso una cuestión o cosa, referente a lo que se requiere 
en una disciplina o materia.11 
 
b. Función: 
Según la RAE función es el servicio que ofrece una cosa cualquiera, ya sea por 
su diseño, uso o existencia.12 
Vitruvio en su libro De Architectura del siglo XVII, afirmó que los edificios deben 
presentar los tres principios básicos Belleza, Firmeza y Utilidad, considerando 
que la arquitectura es el equilibrio de ellas, la falta de una provocaría que la obra 
no sea considerada arquitectura. Roth (1999) en su libro “Entender la 
Arquitectura” explicó, que Función es a Utilidad y no es más que la distribución 
de los espacios y habitaciones de tal forma que existan dificultades en su uso y 
que a su vez este, se adecue a su emplazamiento. 13 
 
c. Funcionalismo:  
“Primero la función, después la Forma” pensamiento que se origina a inicios el 
siglo XX en la Escuela Bauhaus, promovida por Walter Gropius cuyo concepto 
es unir en perfecta armonía la función con la edificación, donde la forma del 
objeto es sometida a la función (Roth, 1999). 14 
 Le Corbusier (1930) indicó, la forma es adaptar un medio a la función, 
                                                             
11 Diccionario de la Real Academia Española. (2005). Diccionario de la lengua española (21.a ed.). Consultado 
en http://dle.rae.es/ 
12 Gili, G. (Ed.). (2004). Diccionario y Manual de Arquitectura. Barcelona, España. 
13 Roth, L. (1999). Entender la arquitectura. Recuperado de 
https://ggili.com/media/catalog/product/9/7/9788425217005_inside.pdf 






actualmente en el diseño la forma es considera por defecto después de la función, 
un objeto será bello porque satisface una necesidad y porque visualmente será 
atractivo, por lo tanto la función tendrá los siguientes componentes: 
 
Función Pragmática: Es el tipo de función más básica dentro de los criterios 
funcionales, es adecuar una actividad determinada a un espacio determinado. 
Función Circulación: Crear áreas para facilitar el desplazamiento de un espacio a 
otro. 
Función Simbólica: Es la expresión perceptible del uso que se sugiere el edificio y 
para lo que es usado. 15 
 
Por otro lado, White (1987) 16 señalo como Criterios Funcionales al uso pragmático 
que se da una cosa y la disposición de uso en forma específica. Tiene cuatro tipos:  
 Función Pragmática,  
 Función Circulación,  
 Función Simbólica y  
 Función Psicológica 
 
Asimismo Roth (1999) afirmó, que en el diseño de las edificaciones es de gran 
importancia determinar el aspecto funcional, que involucra principalmente el uso del 
espacio y la organización de estos; permitiendo este la satisfacción de las 
exigencias y necesidades de sus habitantes, entonces, se encuentra determinada 
por una serie de espacios que pueden ser dispuestos o zonificados en base a las 




                                                             
15 Corti , M. (5 de mayo de2005) Le Corbusier: Maestro Funcionalista [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
http://www.almamagazine.com/le-corbusier-maestro-funcionalista-3252 
16 Corti , M. (5 de mayo de2005) Le Corbusier: Maestro Funcionalista [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
http://www.almamagazine.com/le-corbusier-maestro-funcionalista-3252 
 






A su vez Roth consideró los siguientes Elementos: 18 
Función Pragmática: Es adecuar una actividad determinada a un espacio 
específico.  
Función Circulación: Es la creación de espacios para facilitar el desplazamiento de 
un espacio a otro. 
Función Estética: Es la creación de la forma, color, textura y belleza del edificio, 
es decir la funcionalidad de la belleza y estética. 
Función Simbólica: Es la expresión perceptible de un edificio y su correspondencia 
entre su uso y lo que realmente es. 
 
Luego de la definición de los autores podemos concluir que:  
 Función Pragmática: Alude a las funciones operativas o técnicas con respecto 
al objeto. Determinando de esta forma su utilidad, que a su vez está relacionada 
con la función estética. 
 Función Circular: Crear áreas que se encarguen de adecuar, administrar y 
proveer desplazamientos en manera vertical y horizontal, de manera que te 
llevan a recorrer diferentes espacios. 
 Función Estética: Mas allá de adecuar forma y función, se va en busca de la 
belleza que está representada por las formas, colores y texturas.  
 Función Simbólica: La principal función de los objetos es la simbolizar y 
representar lo que realmente es, por lo tanto la forma debe exteriorizar las 
funciones que desempeña el objeto. 
 
1.3.1.2 Clasificación de los CITEs 
El Ministerio de la Producción (Produce) en conformidad con la Norma, 
Presupuestos para la Sección Estatal, Octogésima Novena Disposición 
Suplementaria dice, los Institutos Tecnológicos de Producción asumirán la dirección 
de los Centros de Innovación Productiva y Transferencia Tecnológica (CITE) que 
se desarrollan en los sectores textil y camélidos, forestal, pesquero del amazonas, 
                                                             








cueros y calzados y agroindustrial establece que los CITE pueden clasificarse en 
dos: 19            
                                        
 CITEs Públicos   
Subvencionados por el Estado, estos CITEs son: CITE Agroindustrial 
Oxapampa, (Pasco), Forestal (Pucallpa) (Ucayali), pesquero del amazonas (San 
Martín) y (Ucayali), Forestal (Maynas), Agronidustral Vraem, Pesquero (Piura), 
Productivo Madre de Dios, Agroindustrial (Ica), Agroindustrial Chavimochic, 
Pesquero (Ilo), Agroindustrial (Moquegua), textil de camélidos (Cusco, Puno y 
Huancavelica), CITE Agroindustrial Majes, Pesquero (Callao), cuero y calzado 
(Trujillo), Cuero y Calzado (Lima), y Madera (Lima). 
 
 CENTRO DE INNOVACIÓN TECNOLÓGICA HUALLAGA (CITE 
HUALLAGA) 
Ubicado en el caserío de Santa Lucía, propiedad de la Universidad Nacional 
Agraria (Tingo María – Huánuco), Región Huánuco. Promovido por el Ministerio 
de la Producción (PRODUCE) cuya finalidad es mejorar la producción y cadena 
productiva del café, cacao y otros productos de la zona, con miras a la 
exportación. 
                                    
 CITEs Privados 
A cargo de personas jurídicas que califiquen al derecho privado. 
 CITE CAFÉ Y CULTIVOS ASOCIADOS CECOVASA 
Ubicado en el Parque Industrial Taparachi, Juliaca – Puno, cuya finalidad es 
mejorar la producción del café, cacao y otros cultivos de la zona, con miras a la 
exportación. 
 
 CAFÉ PERÚ, CENTRAL DE ORGANIZACIONES PRODUCTORAS DE 
CAFÉ Y CACAO DEL PERÚ, CITE AGROINDUSTRIAL CAFÉ,   
Ubicado en Santa Beatriz – La Victoria - Lima cuya finalidad es mejorar la 
producción del Café y Cacao, con miras a la exportación. 
                                                             






1.3.1.3 Características de los CITEs 
Tienen las siguientes características: 20 
 
 Permiten a las empresas acceder a la actualización y la tecnología mediante 
conocimientos y servicios de análisis, capacitaciones especializadas, asistencias 
técnicas y experimentos en laboratorios que proporciona garantía de eficacia en 
procesos para el desarrollo de productos e insumos. 
 Promueven el uso de las normas, la información técnica, las tendencias y el 
diseño asistido por computadora, que evitarán problemas en el desarrollo y 
producción de productos.  
 Proponen y realizan proyectos de Cooperación Técnica I+D+i (Investigación + 
Desarrollo + Innovación tecnológica) así como de soporte logístico y software de 
diseño, a entidades y empresas colaboradoras, dentro de los rubros 
agroindustria, confección, cuero y calzado, madera y muebles. 
 Los Servicios de asistencia tecnológica que brindan los CITEs ayudan al 
desarrollo de la fabricación, el incremento de las entradas por vender, logrando 
empleos de calidad y la competitividad de las empresas. 
 
1.3.1.4 Líneas de Acción de los CITE 
Según el Ministerio de Comercio Exterior, los CITEs tienen las siguientes líneas de 
acción:21 
 
 Investigación aplicada en innovación tecnológica 
Aplicación de nuevas tecnologías en el proceso de los productos dentro de los 
grupos peletería, filigranas, cerámica, artesanales y camélidos. Asimismo, se 
realizarán estudios sobre tintes naturales y yacimientos de arcilla. 
                                                             
20  Red CITE: Instituto Tecnológico de la Producción. (Mayo, 2010). Ministerio de la Producción. Recuperado 
de https://www.itp.gob.pe/nuestros-cite/ 







 Normas técnicas, denominación origen y propiedad intelectual 
Promover la difusión y capacitación de estas normas (no fomentadas en el 
medio), aplicando estrategias que permitan la protección de marcas individuales 
y colectivas, así como también la certificación nacional e internacional. 
 Promoción de la inversión privada 
Se desarrollarán investigaciones para determinar y dirigir financiamiento, para el 
desarrollo de la producción y para la exportación. 
 Promoción comercial 
Se priorizará la búsqueda de medios de comercialización y distribución con fines 
de exportación; incidiendo en la búsqueda de experiencias que ayuden al 
desarrollo de nuevos productos; así como, reconocer los segmentos del 
actividades comerciales artesanales en Europa y EE.UU.   
 Equipamiento 
Se obtendrán máquinas que refuercen en plazas de certificación y producción; 
se finalizará el diseño de los sistemas informáticos que mantendrán en actividad 
la Red, siendo estás el sistema de indicadores, el sistema de presupuesto y el 
portal de internet. 
 Fortalecimiento de capacidades institucionales y locales   
Otorgando becas de capacitación a trabajadores, también se desarrollarán 


















1.3.1.5 CONCLUSIONES MARCO TEÓRICO  
 
La investigación y la innovación tecnológica son de gran valor económico, que es 
fundamental para el progreso de un país, en este proceso se desarrollan tres etapas 
de las cuales la innovación es la principal, sin ella los hallazgos y descubrimientos 
no tendrían importancia, de tal manera, no se podría realizar la difusión. Para lograr 
la innovación se requiere de la colaboración de componentes internos y externos, 
que al momento de integrarse van a formar parte del régimen de innovación. Un 
medio nacional de innovación se desarrolla de diferentes formas en cada país de 
acuerdo a su realidad. En el Perú, se tiene que crear un organismo que 
representaría un componente nuevo, teniendo la finalidad ser el nexo entre 
instituciones educativas y empresas realizando innovación tecnológica, prestando 
servicios en lugares con poco desarrollo y que necesiten realizar estudios de 
investigación.  
 
Este nuevo componente es un equipamiento nuevo que se le denomina 
Centro de innovación tecnológica, en el cual se desarrollan diferentes actividades   
como educación, producción y comercialización, cuyo objetivo principal es generar 
nuevas tecnologías y estudios. Un centro de innovación tecnológica representaría 
una verdadera oportunidad de desarrollo para los diferentes sectores del país como 
la ciudad de la Merced, el cual funciona a través de un sistema de innovación 
sectorial. De esta manera el Cite Café formaría parte en la cadena agroalimentaria, 
interactuando con productores locales, internacionales y las instituciones 
educativas. 
 
Es por ello la importancia de nuestra investigación y de analizar los 
problemas de funcionamiento que existen en una infraestructura para la 
investigación e innovación en el área del café, como es un Centro de innovación 









1.3.2 Marco Histórico 
 
1.3.2.1 Historia del Café  
 
El comercio del café mundialmente ocupa el segundo lugar de exportación como el 
producto natural más vendido, en el Perú, el café ocupa el primer lugar en la 
exportación agrícola y constituye aproximadamente mitad de las facturaciones 
agrarias, es decir el 5% del total de las exportaciones en nuestro país, ejerciendo 
una mayor influencia social y económica en nuestro país. El árbol de café o cafeto, 
probablemente tuvo su origen en los territorios de Abisinia, Etiopía, en África, está 
relacionado con la región de Kafa, de donde procede el vocablo árabe kahwa o 
gahwak, con el que se le denominaba la bebida procedente de la semilla tostada. 
Diario El Peruano (2017).22 
 
A inicios del siglo XIV, esta planta se desplazó a Arabia y a mediados de 
1615 fue llevada a Europa, donde los cafés y bares proliferaban, fueron centros de 
tertulia de las clases acomodadas. Luego se extendió por Francia, donde existían 
alrededor de 600 cafés durante el reinado de Luis XV; es así como en el siglo XVIII 
ya se consumían unas 30 toneladas de café en Europa, dando así origen a los 
primeros establecimientos públicos, como Bares y Cafés los encargados de bridar 
a los consumidores la aromática bebida. Se dice que su llegada a Europa en el siglo 
XVII, hizo que su consumo reemplazara al alcohol, fue considera una bebida 
transformadora, porque le dio a los europeos ideas e intelectuales, capaz de lograr 
transformaciones sociales y políticas. Diario El Peruano (2017).23 
 
1.3.2.2 EL Café en el Perú 24 
El café llegó al Continente Americano en 1710, en ese momento Holanda exportaba 
la planta del café a su colonia ubicada en la Guayana, de ahí se trasladó a 
                                                             
22 Vargas, L. (4 de junio de 2012). La Aromática historia del café. Diario El Peruano.  Recuperado de 
http://www.elperuano.pe/noticia-la-aromatica-historia-del-cafe-56403.aspx 
23 Vargas, L. (4 de junio de 2012). La Aromática historia del café. Diario El Peruano.  Recuperado de 
http://www.elperuano.pe/noticia-la-aromatica-historia-del-cafe-56403.aspx 






Colombia. En 1723 la planta fue llevada a Brasil por Francisco de Mello, al estado 
de Pará, y posteriormente se desplazó a otros países. Su ingreso al Perú fue por el 
departamento de Huánuco, por el distrito de Chinchao, aproximadamente entre 
1740 y 1760.  
 
Es así que a mitad del siglo XVIII este grano ya era cosechado y se producía en la 
selva alta semitropical como son las ciudades de Jaén, Huánuco, Moyobamba, 
Cusco y Chanchamayo, fue utilizado para el consumo de los pobladores y para 
exportar a Chile, Gran Bretaña y Alemania. El café encontró en la selva alta y los 
valles interandinos del Perú, las condiciones climáticas, el espacio ideal y la 
humedad que se necesitaba para desarrollarse y así logra posicionarse como un 
cultivo de rápida expansión, desde allí se originaron los cultivos que empezaron a 
trasladarse a diferentes lugares del virreinato. CEINCAFÉ PERÚ (2016).25 
 
1.3.2.3 El Café en la ciudad 
Diversos historiadores señalan que la llegada de café a Lima fue a inicios de 1760, 
procedente de la ciudad de Guayaquil, que por entonces integraba el virreinato del 
Perú. El Diario “El Mercurio Peruano”, señala que el primer café de Lima fue 
fundado en 1771 en la calle Santo Domingo, en la cuadra uno del jirón Conde de 
Superunda, cerca a Palacio de Gobierno, cuyo propietario fue Francisco Serio, 
aproximadamente un año después se inauguraron nuevos establecimientos que 
expendían café, en las calles La Merced y Los Plumereros. INFOCAFÉS (2014).26 
 
1.3.2.4 El café peruano en el mundo 
Al finalizar el Virreinato con el inicio de la República, aproximadamente a inicios del 
año 1850 que los valles de Tarma, Chanchamayo y La Merced se consolidan como 
zonas cafetaleras de primer nivel en el Perú. Chanchamayo, un fértil valle del centro 
del país, en ese momento era colonizado en por ingleses, alemanes, franceses e 
italianos, quienes comenzaron a vincularse con el cultivo del café, y también con 
productos como tabaco, coca, caña de azúcar y cacao. Fue así que a inicios del 
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año 1887, se produjo un alza en los precios internacionales lo que permitió que el 
Perú se convierta en exportador de café, los primeros países que se convirtieron 
en clientes habituales fueron Chile, Inglaterra y Alemania. 
 
A partir de 1930, se realiza el ingreso de capitales ingleses, quienes consolidan al 
valle de Chanchamayo como zona cafetera. Pese a las crisis económicas que 
afligieron a nuestro país durante fines del siglo XIX e inicios del siglo XX, el 
incremento de los precios en el mercado internacional hizo posible que se 
mantenga la producción de los cafetales peruanos, en los niveles más altos, es así 
que desde finales del siglo XX, producir y comercializar el café mejoro en calidad y 
cantidad. Diario El Peruano (2017).27 
 
1.3.2.5 El Café en el siglo XX 
En década de los 30 en el siglo pasado, la ciudad de Chanchamayo ya albergaba 
instalaciones capaces de procesar una gran cantidad de granos, de gran nivel y 
calidad uniforme, las compañías en su mayoría inglesas se interesaron en invertir 
en esta zona de nuestro país, con la consigna de producir café de alta calidad, y de 
esta manera asegurar los mejores precios del mercado, convirtiéndose 
Chanchamayo en un referente nacional y mundial. 
 
En los años 60, en Chanchamayo, nacieron las primeras cooperativas conformadas 
por productores cafetaleros, organizándose para defenderse frente al abuso 
económico de los intermediarios, ya en los años 70 estas cooperativas se difunden 
a nivel nacional, destacando con el 80% de nuestras exportaciones a nivel nacional, 
en las décadas de los 80 y 90 en nuestro país, la crisis económica y el terrorismo 
también repercutieron en la producción cafetalera, en los años 80, la crisis 
económica hizo que las exportaciones se vieran afectadas reduciéndose en un 50% 
y en los  años 90 el terrorismo arraso con las áreas de cultivo y destruyeron 
cooperativas, luego de estos años el café peruano supo salir triunfador y después 
de más de 250 años de historia, en la actualidad sigue siendo uno de los productos 
                                                             






bandera del Perú y se ha convertido en un referente indiscutible en nuestras 
exportaciones. Diario El Peruano (2017). 28 
 
1.3.2.6 Situación actual del Café Peruano 
El Café es el producto peruano agrícola de primer nivel de exportación, nuestro país 
se ha convertido en el séptimo país que exporta café a nivel mundial, junto con 
Colombia, Brasil, México y Nicaragua. El Perú lidera las exportaciones agrícolas y 
se encuentra dentro los primeros 10 países que exportan harina de pescado, gas 
natural y petróleo, nuestro país ocupa el segundo lugar de exportación mundial de 
café orgánico, tiene 425,416 hectáreas que se dedican a la siembra de café, 
representando el 6% del área agrícola en nuestro país, el incremento del cultivo del 
café es de 2 millones de hectáreas, ubicándose estos plantones en 17 regiones, 67 



















Figura 1. Superficie de cosecha del Café en el Perú.30 
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En la actualidad, 223,482 familias son productores pequeños dedicados al cultivo 
de café en todo el país, el 95% son agricultores poseedores de con 5 hectáreas o 
menos, el 15% del empleo agrícola a nivel nacional lo representa el mercado del 
café, aproximadamente 2 millones de peruanos viven de esta actividad económica. 
El 30% de cafetaleros a nivel nacional integran una cooperativa u organización, el 
20% exporta a través de ellas sus productos, el 80% pertenece a pequeñas 
asociaciones exportadoras, el 5% ha hecho estudios superiores y conduce su 




Figura 2. Producción de Café en Perú por regiones.32 
 
Como podemos observar en el gráfico el 81% de la producción de café en el Perú 
proviene de Junín, San Martín, Cajamarca y Amazonas. 







1.3.2.7 Desafíos de la Caficultura Peruana 33 
 
a. Incrementar la productividad 
del café en forma sostenible 
 Disponer de plantones de 
calidad y también de semillas 
 Mejorar la producción. 
 Realizar programas para la 
rehabilitación de los cafetales 
viejos. 
 Transformar la producción del 
café a través de las fincas. 
 Implementar métodos 
agroforestales para el café. 
 
b. Mejorar la comercialización 
con valor agregado 
 Mejorar la tecnología y procesos 
en cuanto al secado del café. 
 Reducir la negociación de 
intermediarios mejorando las 
negociaciones.           Figura 3. Consumo y Producción del Café Peruano.34 
 
c. Optimizar las competencias empresariales y de liderazgo 
 Optimizar la planificación, organización y gestión (dirección). 













d. Defender y Posicionar al café peruano en los mercados 
 Aumentar el consumo interno. 
 Organizar la investigación del mercado. 
 Promocionar la imagen del café peruano (no hay promoción). 
 
1.3.2.8 Sociedades relacionadas al café 
 
 La Cámara Peruana del Café y el Cacao  
Está conformado por compañías particulares del sector cafetalero como los 
industriales, productores y exportadores, cuya función es estudiar las actividades 
en sector cafetalero peruano y es la promocionarlo y difundirlo en el mundo, 
consolidando la exportación, la producción, comercialización y calidad del café y 
cacao peruano.35 
 Coinca  
Desempeña una labor muy importante dentro de la cadena productiva del café, 
se encarga de asesorar al productor desde los inicios hasta que su 
comercialización, es decir hasta llegar al cliente nacional e internacional.36 
 Junta Nacional del Café 
Es una entidad que agrupa a los cafetaleros peruanos y los representa ante el 
Estado. Tiene como objetivo colaborar con el desarrollo del sector cafetalero 
impulsando la calidad del café, desarrollo social y económico de los productores, 
así como su inserción en el mercado a nivel nacional e internacional. Ofrece 
servicios como: Transferencia de conocimientos, apertura de mercados, 
programas de capacidades, programas de organización, vínculos y participación 
con ferias internacionales y capacitaciones.37 
 InfoCafés 
Es un portal web cuya función principal es brindar información especializada de 
la cadena de producción del café a nivel nacional e internacional, trabaja en 
conjunto con socios estratégicos como: SERFOR, Cámara del Café y Cacao, 








la Junta Nacional del Café y Revista Agro noticias, dentro de su página ofrece 
cursos que promueven y difunden el conocimiento como son:, eventos, noticias, 
un directorio de productores de café, formación en institutos de tecnología e 
innovación, proveedores de información, certificaciones, proyectos y programas 
con documentos en formatos diferentes para consultar gratuitamente y fácil 
sobre temas de tecnología y transformación, producción y comercialización.38  
 
 Team Barista Perú 
Team Barista Perú es una escuela que se 
encarga de formar profesionales y especialistas 
en el mundo del café y de esta manera lleguen 
a todo el Perú y el mundo. Cuenta con talleres, 
capacitaciones, certificaciones en cata de café y 
eventos. 39 
 
 Escuela Peruana del Café 
Es una escuela que imparte cursos de  
Capacitaciones, certificaciones en cata de  
Café y eventos. 40 
                                         Figura 4. Molido del Grano41 
 Escuela de Baristas 
Es una escuela creada en convenio con el 
Municipio de Miraflores que cuenta con una 
pequeña cafetería y área de tostado, donde los 
estudiantes aprenden el arte del café. En cinco 
semanas, clases prácticas sobre el tueste, 
comercialización, la cata de café, técnicas de 
bar y servicio. 
            Figura 5. Preparación del Café42 











1.3.2.9 Historia del Centro de Innovación Tecnológica: CITE 
 
A lo largo de los años la investigación, la tecnología y la innovación han 
evolucionado más que cualquier otra actividad humana y ha sido sinónimo de 
perfección, intuición e ingenio. Las universidades, institutos y centro de 
investigación son los encargados de realizar este proceso de aprendizaje del ser 
humano. Investigación es aquella acción que tiene como objetivo crear nuevos 
conocimientos, plantear nuevos enfoques, con relación a una observación o 
estudio, descubrir hechos nuevos, determinar algún fenómeno artístico, tecnológico 
y científico. (Consejo Universitario, 1977)43 
Por consiguiente, investigación es desarrollar muchas actividades para acrecentar 
el conocimiento acerca y fomentar el impulso de nuevos productos, técnicas y 
métodos.  
 
Se elaboró una relación que presentamos a continuación enumerando los primeros 
sistemas y como fueron evolucionando:44 
 Laboratorios 
 Unidades de Apoyo  
 Documentación e Información  
 Sistema de Bibliotecas.  
 Reservas y módulos  
 Estaciones experimentales  
 Centros de investigación 
 Institutos de investigación 
 Unidades de investigación 
 Estudios de Posgrado  
 Vicerrectoría de Investigación 
 Editorial de Difusión Científica de la Investigación 
                                                             
43 Normas para la Investigación en Universidades. (1977).Consejo Universitario de la Universidad Enrique 









A continuación, analizaremos la forma cómo se ha desarrollado a través del tiempo, 
los Centros de Investigaciones en nuestro país:  
 
Moray: Centro de Investigación Agrícola Inca - Cuzco  
 
Uno de los referentes más antiguos que es considerado como un acercamiento a 
la tipología, se descubrió en 1932, se localiza a 3500 msnm, ubicado a 74 km del 
Cusco. Es un anfiteatro deprimido, conformado por plataformas radiales, según 
estudios este lugar fue un centro de investigación inca destinado a experimentar 
con cultivos en las parcelas que se encuentran en sus diferentes niveles 
altitudinales, algunas de ellas con 100 metros de depresión. Los andenes fueron 
construidos con murallas a modo de contener, hechos de piedra a manera de pirca, 
en el cual han sido colocados tierra fértil, utilizando canales irrigación, todo ese 
sistema ayudo a cultivar aproximadamente unas 250 especies de vegetales y 











Figura 6. Fotos del Centro de Investigación Agrícola Inca en Moray. 46 
 
La teoría John Earls, antropólogo, es que Moray fue un lugar de investigación para 
la agricultura edificado y administrado por los incas, sirvió para experimentar con 
microclimas, que le permitieron de manera experimental sembrar cultivos 







regenerados. La distribución en la que fue hecho los andenes hizo posible crear 
microclimas que empezaban desde el más alto en el centro, que se reducía en 
forma gradual hacia el exterior, llegando a tener temperaturas muy bajas, simulando 
aproximadamente unos 20 tipos de colimas diferentes. De tal manera que, cada 
anden constituiría un piso ecológico de clima diferente.47  
 
Instituto Nacional de Innovación Agraria (INIA) – Perú  
Figura 7: Fotos del Instituto Nacional de Innovación Agraria (INIA) – Perú. 48 
 
Es una institución del estado anexado al Minagri, encargada, de organizar, ejecutar 
y diseñar a nivel nacional la investigación agraria. Como entidad Rectora el INIA 
tiene bajo su jurisdicción normar en materia seguridad de la biotecnología moderna, 
de diversidad de semillas, como la papa nativa peruana y los camélidos domésticos 
del Perú. 49 
 
 
Figura 8. Fotos del Instituto Nacional de Innovación Agraria (INIA) – Perú50 
                                                             
47 http://www.minam.gob.pe/diadiversidad/wp-content/uploads/sites/63/2015/01/resumen2.pdf 







Es autoridad administrativa y de ejecución en cuanto a procedimientos genéticos; 
variedad de vegetales ejecución y aprovechar las plantas medicinales 
sosteniblemente, es representante del Minagri formulando planes, políticas y 
estrategias para normar el aprovechamiento, orden y preservación.51 
 
Centro Internacional de la Papa – Perú  
 
Fue creado en Lima en 1971, mundialmente es considerado el más grande centro 
de investigación científica que investiga la papa, camote, tubérculos y raíces, su 
objetivo es colaborar con la elaboración de alimentos que beneficien a países en 
camino al desarrollo. Está conformada por cuatro organismos disciplinarios como 
son: Ciencias Sociales, Protección de Cultivos, Sistemas Productivo y 

























































Figura 9. Línea de tiempo CITE. 
                                                             





1.3.3 Marco Conceptual 
 
1.3.3.1 Transformación Tecnológica 
 
Es la inserción de modernos productos, técnicas y procesos, que influyen 
positivamente en una sociedad produciendo cambios en las actividades y 
comportamiento de individuos, la forma de vida de una sociedad, así como, el orden 
productivo de una nación. En esta transformación tecnológica se pueden distinguir 
tres fases, la invención, es decir, un todo el proceso de innovación científica, y luego 
difundir que es una acción económica y social.54 
 
 INVENCIÓN: crear ideas que potencialicen y proporcionen mejoras productivas. 
Inventar es un proceso dentro del área científico-técnico.  
 INNOVACIÓN: establecida como un estudio o idea, es crear un novedoso 
proceso, producto y técnica para comercializar, conforme a las nuevas 
exigencias de clientes. Innovar por sus implicaciones es un procedimiento que 
realiza dentro del área económica y técnica de la empresa. 
 DIFUSIÓN: la etapa de difusión es aquella en la que se propagan los beneficios 
de la invención, se realiza por medio de la comercialización y diferentes medios 
comerciales. La difusión se desarrolla dentro del área económico-social. 
 
1.3.3.2 Innovación 
Por ser una noción muy reciente, existen varias definiciones, en el Perú, la OTCITE 
maneja la definición proporcionada por la OCDE siendo la más utilizada a nivel 
mundial. El Manual de Oslo (2006), señaló que innovar es el preámbulo a un 
novedoso resultado, un nuevo procedimiento, para comercializar y organizar 




                                                             
54 Aguilar, C. (marzo, 2005). Naturaleza del cambio tecnológico y el crecimiento económico. Revista Contribuciones a la 
Economía (1611). Recuperado de http://www.eumed.net/ce/2005/cac/ 





1.3.3.3 Tipos de Innovación 
Según la OCDE existen tipos de innovación, estas se dividen en cuatro:             
1)  Innovación en el proceso; 2) en el producto; 3) en la mercadotecnia y 4) en la 
organización. Estas vienen a ser procesos que se desarrollan al mismo tiempo, 
vinculándose e influenciando los unos en los otros.56  
 
1.3.3.4 Proceso de Innovación 
La OCDE (2002) señaló, innovación es un proceso constante en el cual interactúan 
tanto de forma interna como externa los componentes, éstos son fundamentales 
para lograr el desarrollo de todas sus fases, es la fase inicial, cuando surge la 
necesidad de obtener más ingresos o lograr que un producto tenga la demanda 
requerida por el público, de esta forma se inicia la creación de una novedosa 
operación. Para responder a esta necesidad de la población se realiza la creación 
de ideas, el I+D, siendo el siguiente paso la producción que es convertir este 
conocimiento en un nuevo producto, a través de otras técnicas, continua la etapa 
de comercialización donde se realizan investigaciones para lograr el éxito seguro, 
del producto en el mercado. Finalmente el nuevo producto es lanzado al mercado 
en busca del éxito, y así seguir creando nuevas demandas y necesidades en la 
población. 57 
 
1.3.3.5 Etapas del proceso de innovación 
Se reconocen tres fases, la primera fase: es la I+D es la aplicación de la tecnología 
hasta que sea utilizado en la desarrollo del estudio, la segunda fase: comprende el 
desarrollo y elaboración hasta lograr el actual estudio para su introducción para su 
venta en el mercado y fase final: donde se realiza el estudio de mercado y 
marketing, así como la introducción de la nueva tecnología (COTEC, 2001). 58 
 
 
                                                             
56 Jansa, S. (2010). Resumen del manual de Oslo. Recuperado de 
http://portal.uned.es/pls/portal/docs/page/uned_main/launiversidad/vicerrectorados/investigacion/o.t.r.i/
deducciones%20fiscales%20por%20innovacion/res 
57 OCDE. (2002). Manual de Frascati. Recuperado de 
http://www.idi.mineco.gob.es/stfls/micinn/investigacion/ficheros/manuafrascati-2002_sp.pdf 






1.3.3.6 Actividades del proceso de innovación 
 
a. Desarrollo e Investigación  
 
 Generación de conocimiento: Por medio de la investigación y desarrollo 
experimental (I+D), se definirá la creación, mejorando el conocimiento científico 
y tecnológico para así crear nuevas estudios. La I+D es una actividad importante 
para el desarrollo de las empresas, porque al hacer uso de esta podrán mejorar 
sus productos y proceso de fabricación. La I+D se conforma de tres fases:  
1) La investigación básica; 2) La aplicada; y 3) La experimental. Los 2 primeros 
se encargan de producir conocimiento tecnológico y el último los utiliza en 
aplicaciones nuevas (COTEC, 2001). 59 
 Adquisición de conocimiento: La mayoría de empresas no son capaces de 
producir conocimiento tecnológico a través de las funciones I+D, pero obtienen 
la innovación tecnología por medio de patentes, Know-How, software de diseños, 




 Adquisición de conocimiento exterior: Know-How, diseños, software, 
maquinarias y equipos modernos relacionados con la producción. 
 Diseño industrial e ingeniería de producto: Se realiza la descripción de los 
productos, procesos y servicios vinculados a la innovación, logrando que se 
modifique en su evolución. 
 Ingeniería de proceso: Se ordena la producción, utilizando las normas de 
fabricación, de manera que el resultado sea un producto de calidad. 
                                                             
59 Fundación COTEC. (2001). Informe COTEC: Tecnología e Innovación en España. Recuperado de 
http://informecotec.es/media/A06_Inf.01.pdf 







 Formación: Fase importante donde se actualiza el conocimiento del personal 





 Adquisición de conocimiento exterior: Know-How, diseños, software, 
maquinarias y equipos modernos relacionados con la producción. 
 Preparación para la comercialización: Asegurando la introducción de la 
innovación tecnológica en el mercado, aquí se encuentran los ensayos previos, 
los estudios actividades previas a la comercialización de una innovación 
tecnológica, realizando la preparación del diseño, envasado del producto, y 
precios para su comercialización el mercado. 
 Preparación para la organización: Se realiza la planificación y elaboración de 
métodos nuevos para organizarse: ubicación del lugar de trabajo y conformación 
de las relaciones exteriores empresa (COTEC, 2001).62 
 
1.3.3.7 Componentes de un Sistema Nacional de Innovación 
 
Para Sagasti (2003, p. 8) un Sistema Nacional de Innovación está conformado por 
seis componentes:63 
 
 Creadores de conocimiento: Son los organismo que se encuentra en el 
sistema de educación, los cuales se encargan de genera el conocimiento y de 
capacitar a los profesionales de la generación de conocimiento y de la   
capacitación de profesionales, que integran la red de investigación tecnológica, 
como son: los Centros de Investigación, Universidades, academias e institutos. 
                                                             
61 Fundación COTEC. (2001). Informe COTEC: Tecnología e Innovación en España. Recuperado de 
http://informecotec.es/media/A06_Inf.01.pdf 
62 Fundación COTEC. (2001). Informe COTEC: Tecnología e Innovación en España. Recuperado de 
http://informecotec.es/media/A06_Inf.01.pdf 






 Producción y Servicio de Innovación: Es el organismo principal del SIN, cuya 
función es unir tecnología y conocimiento e incorporarlo al desarrollo de las 
actividades, hay algunas empresas que pueden realizar este proceso de 
innovación por si solas, es por eso que interactúan con otros SIN, como son: 
Pequeñas, medianas y grandes empresas. 
 
 Organismo Privados y Públicos: Son los organismo privados y públicas, que 
ofrecen de servicios de prestación a diferentes empresas innovadoras, como 
son: asesoría financiera, gestión etnológica y asistencia técnica, mediante Los 
Institutos Tecnológicos especializados y Centros de Innovación Tecnológica. 
 
 Instituciones que Regulan el funcionamiento: Son los organismos públicos 
encargados de reglamentar el proceso de innovación, estableciendo políticas 
económicas, que regulen los sectores sociales y la ciencia tecnológica como son: 
Organismos Gubernamentales Reguladores, Organismos Gubernamentales 
políticos y Poder Ejecutivo. 
 
 Organismos que suministran infraestructura: Son los organismos facilitan la 
infraestructura física material para llevar a cabo las actividades de innovación y 
productivas, estos son: Infraestructura de energía, transporte, y los servicios 
básicos como: telecomunicaciones, agua, saneamiento. 
 
 Organismos que suministran tecnología e innovación: Son los organismos 
que se encargan de proveer el acceso al conocimiento mundial, difundiendo la 
ciencia, la toma de decisiones empíricas, así como garantizar transparencia  de 
las funciones de los organismos públicos y privados, estos son: la sociedad, 










1.3.3.8 Funcionamiento de un Sistema Nacional de Innovación 
Para Sagasti (2003) se conoce por función a la acción individual o en grupo para 
aportar al cumplimiento de objetivos trazados. 64 
Las funciones de un SIN son las siguientes: 
 
 Desarrollo conocimiento: Es la función principal del SNI, se encarga del 
incremento y se modifica y se difunde por el SIN. 
 Dirección de la búsqueda: Son los mecanismos que interactúan hacia un 
objetivo, la función es combinar factores reguladores, políticos, visión, 
expectativa y precepción.  
 Movilizar recursos: Estos son: capital financiero, con activos de las empresas, 
y capital humano: a través de estudiantes, científicos y tecnólogos, que 
determina el apoyo a la innovación. 
 Mercado: Son las actividades que generan beneficios tanto a las empresas 
como a los consumidores, mediante la formación de mercados de emergencia, 
que generen espacios de aprendizaje, para lograr la formación de un mercado 
inicial. 
 Legitimidad: Radica en lograr que el público consumidor acepte el nuevo 
producto y que se den las condiciones pertinentes con las diferentes instituciones 
e industrias, la legitimidad se da a través de diferentes acciones de 
organizaciones, individuos y empresas. 
 Experimentación empresarial: Tiene como función que las economías más 
desarrolladas desarrollen constantemente innovaciones. Es decir, la actividad 
I+D que realizan las empresa para beneficio propio.  
 Economía externa: Genera información especializada que puede ser utilizada 
por los diferentes componentes del mercado, es decir el ingreso de nuevas 
empresas que generen utilidades, son fundamentales para el desarrollo del SIN. 
 
 
                                                             








1.3.3.9 Definición de Innovación Tecnológica 
 
Según la RAE (2018) Innovación es crear o modificar un producto, e introducirlo al 
mercado, así mismo define a la Tecnología como un conjunto de técnicas y 
teorías para el usar y aprovechar el conocimiento científico.65 
 
Para comprender el significado de Innovación Tecnológica, presentamos la 
definición de los autores, de acuerdo a André Piater (1979) Innovación Tecnológica 
es la transformación de una idea en algo que se pueda vender o usar. Sherman 
Gee (1989) señaló, innovación es el desarrollo de un producto o técnica que deriva 
de una idea o invención y la forma en que este sea aceptado comercialmente. 66 
 
También Pavón y Goodman (2004) señalaron, innovación tecnológica es la 
agrupación de actividades que se realizan en un periodo de tiempo y lugar 
establecido, y que finalmente introducen al producto con éxito dentro del mercado, 
convertido en un mejor productos, de la misma manera Nelson (2000) afirmó, es un 
transformación que necesita de la imaginación, creando una nueva y 
transformadora capacidad. Asimismo Pavón e Hidalgo (1997) señalaron, el proceso 
de innovación tecnológica está compuesto por el proceso técnico, industrial y 
comercial que llevan al éxito en el mercado, respecto al lanzamiento de nuevos 
productos. 67 
 
Después de la definición de los autores se concluye que el proceso llamado 
innovación tiene funciones múltiples que constituyen la fuerza motriz de una 
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66 Lissett. (16 de junio de 2010). La Innovación Tecnológica [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
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1.3.3.10 Características de la Innovación Tecnológica 
Sobre las características de la Innovación tecnológica, los autores se han 
pronunciado: 
 
 Pavón e Hidalgo (1997) señalaron, la innovación no excluye el crear productos 
nuevos o servicios de ventas y distribución de productos. También afirmaron, 
que la innovación no restringe ideas renovadoras. Asimismo Fernando Machado 
(2009) indicó, la innovación no se restringe ni impide el desarrollo tecnológico y 
se obtiene a través de distintas organizaciones que cuenten con la combinación 
tecnológica y marketing. 68 
 Al respecto Porter (1990) afirmó, la capacidad de competir de un país dependerá 
de la suficiencia de su industria y producción y su capacidad de mejorar e 
innovar. También Francois Chenais (1998) enfatizó, la innovación tecnológica se 
desarrolla con el trabajo de los investigadores, principal factor determinante de 
superioridad en las industrias. 69 
 
Después de las definiciones de los autores, se concluye que la característica 
principal de la innovación tecnológica es introducir al mercado un producto en forma 
exitosa, es decir innovación y competitividad son conceptos que guardan estrecha 
relación, porque al tener éxito un producto es porque es competitivo en el mercado. 
 
1.3.3.11 Arquitectura + Innovación: El Centro de Innovación Tecnológica 
(CITE) 
La arquitectura en la innovación es un concepto poco conocido, es un tema muy 
actual, en la actualidad dentro de los sistemas constructivos, tecnología y 
sustentabilidad son conceptos ligados a la innovación. La innovación en la 
arquitectura está ligada al aspecto técnico, buscando el uso racional de los recursos 
y el espacio, sin comprometer el medio ambiente.70 
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En la presente investigación, la innovación en la arquitectura toma importancia, ya 
que se pretende proponer una infraestructura que desarrolle diferentes tipos de 
actividades en un solo lugar, que tenga como objetivo promover la innovación, con 
incidencia en el aspecto constructivo y técnico, que genere impacto social y 
económico en el usuario. 
 
Esta nueva infraestructura adquiere el nombre de Centro de Innovación 
Tecnológica, que dependiendo de su ubicación se clasifican en urbanos y rurales 
donde se realizarán actividades de investigación I+D, promoción de actividades 
industriales, desarrollo de productos, y funcionan como parte de un sistema de 
innovación dentro de la cadena productiva. 
 
1.3.3.12 Definición arquitectónica de CITE 
El CITE es un equipamiento que alberga la realización de diferentes actividades 
como son: investigación, educación, producción, difusión y comercialización, 
teniendo como objetivo la innovación del producto, sus instalaciones deben facilitar 
la interacción entre sus diferentes áreas y también interactuar con otros CITE para 
que así se desarrolle con éxito la cadena de producción.71  
 
1.3.3.13 Centro de Innovación Tecnológica: CITE 
 
a. Definición de CITE 
Para definir el concepto de CITE, el Ministerio de Producción y MINCETUR 
sostienen al respecto, un CITE es la tecnología asociada a las empresas para 
desarrollar la innovación a través de nuevas tecnologías impartidas a las empresas, 
cooperativas, productores y asociaciones, los CITE funcionan en conjunto con la 
academia, el sector privado y el Estado y así forman el Sistema de Innovación de 
cada Cadena Productiva.72 
                                                             

































Figura 10. Mapa de los CITE Públicos y Privados en el Perú. 73 
 
Por otro lado la Red de Centros de Innovación tecnológica del ITP sostiene al 
respeto, un CITE es una institución de transferencia tecnológica que fomenta la 
innovación en las empresas, con las buenas prácticas, ejecutando normas técnicas, 
y respetando patrones de calidad que les permitan a los productores o caficultores 
desarrollarse y aprovechar las oportunidades que le brindan los mercados locales, 
nacionales e internacionales consiguiendo mayores ingresos que eleven su calidad 
de vida”. 74 
 
Los CITE trabajan en conjunto con otros organismos públicos y privados 
como Institutos Superiores de Investigación, Universidades Privadas y Públicas, 
Fondos Concursables del Gobierno, Cooperación Técnica con Aporte Internacional, 
Gremios Empresariales, el MINAG (INIA, SENASA, INRENA) y PROMPERU. 







b. Red CITE 
Todos los CITE están vinculados al Instituto Tecnológico de la Producción y 
conforman una articulación importante en el fomento de la transferencia e 
innovación tecnológica, la difusión de conocimientos tecnológicos, la 
especialización y la investigación aplicada en la cadena de producción.  
Figura 11. Red CITE en el Perú. 75 
 
Tiene como objetivo, lograr el incremento y desarrollo de las Mipymes haciendo uso 
de la innovación, tecnología y calidad. La red CITE busca cumplir con las metas y 
expectativas propuestas por el Ministerio de la Producción; el cual radica en prestar 
atención a los productores con una perspectiva de demanda otorgando soluciones 
a cada una de sus necesidades, para así lograr el desarrollo y competitividad a nivel 
local, nacional e internacional.76 
 
 








c. Componentes del Centro de Innovación Tecnológica 
Un Cite conformado por cuatro áreas: educación, difusión, investigación y 
producción, y se complementan con otros ambientes necesarios para su 
funcionamiento como son: administración, servicios y circulación. Al interior de 
estos ambientes se llevara a cabo las diferentes actividades que corresponde a 
innovación en un CITE.77 
 
 Área educación 
Está compuesto por aulas de estudios, talleres y bibliotecas, Salas de exposición y 
laboratorios, donde se impartirán asesoramiento técnico, formación y asistencia 
técnica. 
 
 Asistencia técnica y Asesoramiento: Usando las herramientas, trabajos y 
soluciones empresariales, mediante el asesoramiento, información sobre 
determinados temas y técnicas que necesita la empresa en consulta. 
 Formación: Según la UNESCO se llama formación a todos los aspectos y 
niveles del proceso educativo, estos incluyen: el estudio de las ciencias, de la 
tecnología, adquisición de competencias, habilidades, comprensiones, 
actitudes relacionadas con las diferentes etapas de desarrollo de un individuo. 
 Información técnica: Información científica y técnica para el uso adecuado de 
un   instrumento o material, asesoría personalizada a las empresas. 
 
 Área investigación 78 
Compuesto por diferentes ambientes en el cual se desarrollarán actividades entre 
estos tenemos: oficinas de investigación, laboratorios de ensayo, sala de reuniones, 
todas estas actividades están ligadas a ensayos de laboratorio, al desarrollo de 
proyectos tecnológicos I+D. 
 
                                                             
77 Viceministerio de MYPE e Industria. (2011). Centros de innovación tecnológica. 






 Estudios de laboratorio: son pruebas que se realizan para determinar si un 
producto tiene calidad, varían su complejidad, porque dependiendo el tipo van a 
arrojar calidades distintas del producto. 
 Proyecto I+D: Según la norma UNE 166001 el I+D es un procedimiento donde 
intervienen las diferentes actividades de investigación tecnológica, que son 
controladas con fecha de inicio y final, incluyendo costos y recursos.  
 Vigilancia de la tecnología: Según la norma UNE 166006 este se encarga de 
captar información exterior e interior sobre ciencia y tecnología, mediante la 
selección, análisis, difusión y comunicación, para así convertirla en conocimiento 
tecnológico aplicable a las empresas.  
 
 Área difusión 79 
Esta área está compuesta por los ambientes de uso externos como: sala de 
conferencias, sala de exposiciones, mediatecas y todas aquellas áreas donde se 
realicen actividades de difusión de tecnología, fomento de la cooperación 
internacional y promoción de actividades industriales. 
 
 Difusión de la tecnología: Encargado de incrementar la competitividad y 
contribuir al beneficio de las empresas, mediante la difusión de la tecnología, 
realizando innovaciones dentro de las instalaciones de los CITE para compartirlo 
con diferentes CITEs para su uso y adopción por parte de su población. 
 Promover de nuevas actividades industriales: Buscando informar y recordar 
a las empresas sobre los beneficios que se logran realizando nuevas 
actividades como la publicidad y marketing, promoción de ventas en forma 
personal y directa, y las relaciones públicas. 
 Cooperación internacional: Fomentando la ayuda voluntaria proveniente un 
país, estado, gobierno local y ONG a la población con el propósito de 
incrementar su desarrollo.  
 
                                                             








 Área producción 80 
Esta área está compuesta por los ambientes donde se desarrolla el proceso de 
producción: patio de ingreso de mercadería, patio de descarga de mercadería y 
planta procesadora, en los cuales se realiza la certificación a nivel internacional, 
luego tenemos la normalización, verificar la calidad y desarrollar el producto. 
 
 Normalización, certificación y calidad industrial: Tiene como función 
principal otorgar al producto peruano una imagen competitiva, los Cite deben 
cumplir con: la calidad industrial de las empresas mediante la normalización y 
certificación. 
 La normalización es el procedimiento mediante el cual se aplicaran reglas en 
las distintas actividades industriales, científicas y económicas para mejorarlas 
y ordenarlas. La certificación según la norma UNE-EN 45020, proceso por el 
cual se da una garantía escrita por un producto o servicio. Calidad industrial es 
lograr la satisfacción total del cliente esto es aplicado a empresas, que mejoran 
tanto su organización como el producto. 
 Desarrollo de producto: Kotler (2004), define el producto como todo aquello 
que se puede ofrecer para su atención, adquisición o consumo y que satisface 
un deseo o necesidad.  
 Planta: Es un área reducida donde se procesa el producto, se obtiene 
información precisa de su proceso físico y químico, con el fin descubrir un 
técnica viable y económica. 
 
d. Centros de Innovación tecnológica y sus Funciones 81 
Las empresas competitivas deben ser innovadoras en su campo, todas las 
empresas importantes tienen una sección encargada de la investigación 
tecnológica y su desarrollo, cuyo objetivo es generar conocimientos e innovación, 
                                                             
80 Viceministerio de MYPE e Industria. (2011). Centros de innovación tecnológica. 
Recuperado de https://www.itp.gob.pe/nuestros-cite/ 







en nuestro país la innovación en las empresas necesitan del apoyo de otras 












Figura 12. Funcionamiento CITE Urbano en el Perú. 82 
 
En nuestra realidad, el sector empresarial ocupa un 97% que son pequeñas y 
medianas empresas, es decir las Pymes, empresas jóvenes que no tienen entre 
sus instalaciones un área de desarrollo e investigación, es ahí donde tiene su 
aparición los CITEs, que cumplen sus labor como de generar innovación, tecnología 











Figura 13. Funcionamiento CITE rural en el Perú. 83 









1.3.3.14 El café  
Es la bebida más popular y es consumida en la actualidad en todo el mundo, se 
obtiene de las semillas y frutos de la planta llamada cafeto, es de color marrón 
oscuro variando su intensidad de acuerdo a su preparación con el agregado de 
otros ingredientes como crema, leche o azúcar, su consistencia es líquida y un 
sabor y aroma muy fuerte.84 
 
a. Cafés especiales en el Perú 
En nuestro país debido a sus características climáticas y disponibilidad de sus 
diversos pisos ecológicos, es favorable para el cultivo y producción de diversos 
cafés especiales. El Perú debido a la experiencia ganada por su agricultores cuenta 
con cafés de diferentes tipos como son: Borbón, Caturra, Pache y Típica, que son 
cultivados y producidos bajo sombra, esta demanda de estos cafés especiales en 
el mundo se ha convertido en una oportunidad económica para los caficultores en 
el Perú, a su vez se ha dado el crecimiento de las cafeterías, coffee shops y 
microtostadoras, que cuentan con mucha demanda en el mundo. Los cafés 
especiales se cotizan en US$ 20 hasta US$ 90 por quintal, siendo una oportunidad 
muy rentable, el Perú es uno de los principales países productores de café orgánico 
junto con México y Bueva Guinea, participando en forma activa en el mercado 
mundial, exportando el 10% del café orgánico. La Specialty Coffee American 
Asociation (SCAA) apoya promocionando los cafés especiales mediante catadores 
que califican los cafés peruanos y facilita la relación entre compradores.85 
 
b. Procesamiento del café 86 
El procesamiento del grano de café se inicia posteriormente a la cosecha y necesita 
de tiempo y dedicación, éste proceso es muy importante tanto como el cultivo, la 
                                                             
84 Diccionario de la Real Academia Española. (2005). Diccionario de la lengua española (21.a ed.). Consultado 
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85 Ministerio de Agricultura y Riego del Perú. (2012). Informe de Cafés especiales en el Perú. Recuperado de 
http://www.minagri.gob.pe/portal/24-sector-agrario/cafe/204-cafes-especiales-en-el-peru 





fase se inicia con la recolección de semillas del cafeto y continuará con varios 
pasos, entre ellos tenemos el secado y la clasificación del grano.  
 
Paso 1: Extracción de semilla 
Se extraen de dos formas:  
 
 Vía seca (También llamada llama cereza o bola seca): 
 Se procede a recolectar los frutos de cerezas, se jalan con mucho cuidado para 
no causar daño a los plantones de cafeto. 
 Se debe contar con un buen equipo de trabajo, de manera que la cosecha dure 
2 semanas, y de esta manera evitar que la semilla se reseque en la plata. Se 















Figura 14. Recolección de cerezas rojas. 87 
 
 Vía húmeda (Se llama lavado o fermentado): 
 Se recolectan las cerezas en un saco. 
 Se coloca en recipientes grandes y se remoja para quitarle las capas de cascara 
y luego los granos se lavan. 
                                                             

















Figura 15. Lavado o fermentado de cerezas rojas. 88 
 
Paso 2: Recepción en el beneficiadero 89 
 Se procesa el café el mismo día de su recolección, previamente lavado. 













Figura 16. Se procesa el café. 90 
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Paso 3: Despulpado 91 
 Se debe realizar antes de las 6 horas después de la recolección, este tiempo 
podría producir un efecto negativo en el producto produciendo su posterior 
fermentación. 
 Se realizar la construcción de un tanque para almacenar el agua con un volumen 
suficiente. 
 La máquina de despulpado se utilizara la cantidad de horas necesarias. 
 Se debe calibrar las cuchillas de alimentación, limpiar y revisar la tolva, limpiar el 
cilindro de despulpado, se revisara el sistema de movimiento. 
 Se Asegurara que no quede ningún rastro de impureza como: metales, residuos 
vegetales y maderas, metales. 
 No desperdiciar el agua del despulpado, juntarla con el agua del lavado 
















Figura 17. Despulpado del grano. 92 
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Paso 4: Zarandeo 93 
Coger una zaranda o tamizador de un tamaño parecido a la despulpadora, se 
podría utilizar un tamizador manual o eléctrico, para de esa manera separemos los 















Figura 18. Zarandeo o tamizado del grano. 94 
 
Paso 5: Fermentación 95 
 Se procede a colocar el café ya despulpado en el recipiente de fermentación. 
 Luego dejamos fermentar entre 12 a 20 horas, de tal manera que la textura del 
grano este rugosa. 
 Luego añadimos el fermentador y miel para acelerar la fermentación. 
 Se debe evitar que el grano de café pueda sobre-fermentarse, o de lo contrario 
no se fermente lo suficiente, se debe tener un especial cuidado, porque el grano 
podría perder calidad. 
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Paso 6: Lavado en el fermentador 96 
 Se procede a lavar el producto ya fermentado inmediatamente en el fermentador, 
o de lo contrario guardar el producto sumergiéndolo en agua limpia, pero por el 
menor tiempo posible. 
 Lavar el grano de 2 a 3 veces, tiene que quedar sin residuos. 
 Recoger el agua del lavado que quedó en el despulpado y luego colocarlo en un 
















Figura 19. Lavado en el fermentador. 97 
 
Paso 7: Canal clasificador 98 
 Este procedimiento se realiza para obtener diferentes tipos de café, solo si lo 
requieres. 
 El conducto tiene tres secciones o partes que están aisladas por compuertas. El 
procedimiento de lavado se realizará en la primera sección. 
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 Se le añade la suficiente cantidad de agua y con una paleta de madera se le da 
movimientos al café. 
 Luego al tercer compartimento pasarán las impurezas para su posterior desecho. 
 
Paso 8: Clasificación 99 
 Este procedimiento tiene por finalidad obtener de dos a más calidades de café. 
 A través del canal clasificador se realiza la selección, compuesto por tres 
elementos separados por dos compuertas. 
 El café se coloca y envía con abundante agua, si el lavado se ha realizado en el 
tanque de fermentación. 
 Luego de realizar el lavado respectivo en las secciones o compartimientos el 

















Figura 20. Clasificación del grano. 100 
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Paso 9: Secado 101 
 Realizar el secado de forma artificial o utilizar otras técnicas. 
 Extender el grano de café sobre un plástico en el piso en una capa de 4 cm. de 
altura y voltearlo 3 veces durante el día de forma cuidadosa. 
 En el transcurso de 4 o 5 días el café va obtendrá un color verde oliva. 
 Se recomienda cubrir el café con un plástico por las noches, para protegerlos de 
la humedad. 
 Se procede a separar el café cristalizado, si se ha sobrecalentado durante el 















Figura 21. Se extiende el grano sobre un tendal. 102 
 
Paso 10: Almacenamiento y Comercialización 103 
 Se procede a llenar los costales limpios con café, pesar cada costal de café 
registrando el peso total. 
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 Temporalmente se almacena en un lugar seco y bien ventilado, colocándolo   
sobre plataformas de madera. 















Figura 22. Llenado de costales para su almacenamiento y posterior venta. 104 
 
 
Paso 11: Comercialización asociativa 
Esta alternativa de agruparse para negociar, permite adquirir conocimiento y saber 









                                                             






1.3.4 Marco Normativo 
El presente Decreto legislativo, emitido por el Ministerio dela Producción, norma los 
aspectos de gestión, organización y administración de los centro de innovación y 
transferencia tecnológica. 
  
1.3.4.1 Decreto Legislativo Nº1228106 
                                                             
106 Diario Oficial El Peruano. (2016). Reglamento del Decreto Legislativo de Centros de Innovación 








El presente reglamento norma los aspectos de gestión administrativa, institucional 
y pedagógica de los Centros de Educación Técnico Productiva. 
 
1.3.4.2 Ley de Institutos y Escuelas de Educación Superior y la Carrera 
pública de sus docentes 107 
 
 
                                                             
















                                                             
































































DISEÑOS DE BAÑOS PARA DISCAPACITADOS109 
                                                             





























































1.3.5 Marco Análogo: Referentes Arquitectónicos 
A continuación se analizarán cuatro proyectos como parte de los referentes 
arquitectónicos, de los cuales cuatro son internacionales y uno es nacional. Se 
analizarán las siguientes características como: el entorno donde se desarrollan, la 
forma y composición del diseño, la disposición funcional, la programación y 
finalmente el aspecto tecnológico constructivo. 
Los referentes seleccionados están relacionados con la tipología Centros de 
Innovación, como también se ha tomado en cuenta edificios con características y 
funciones similares, tanto tecnológicas, paisajísticas y urbanísticas, estos ejemplos 
nos darán una visión más clara de la concepción del proyecto Centro de Innovación 
Tecnológica. 
 
A continuación presentamos los proyectos analizados en las siguientes láminas: 
 
 Referentes Internacionales: 
 Escuela y Centro Comunitario de Yuhu, Lijiang 
 Centro de Interpretación y Recuperación de Canales en el Río Suquía 
 The Green School: Usos de recursos de la zona – Sustentabilidad 
 Centro de Investigación Agraria Salamanca 
 
 Referentes Nacionales  




















a. Escuela y Centro Comunitario de Yuhu, Lijiang 110 
Arquitecto: Xiaodong Li 
Ingeniero: Lim Guan Tiong 
Situado en China en la ciudad de 
Lijiang a 3000 m.s.n.m. Está 
emplazado en un territorio con 
microclimas de inviernos suaves, 
veranos frescos y rodeados de 
nevados, el estudio de este edificio 
fue propuesto a los alumnos de 
arquitectura de la universidad de Beijing.         Figura 23.  Diseño con identidad cultural. 111 
 
El estudio se efectuó partiendo del diseño autóctono, con los análisis completos de 
las tradiciones del lugar, materiales de la zona, técnicas constructivas y recursos 
locales, a partir del estudio social, ambiental y constructivo. 
 
 
                        Planta Primer Piso    Planta Segundo Piso 
Figura 24.  Plantas Arquitectónicas del Proyecto. 112 








 Programación Arquitectónica 
La programación arquitectónica que se propuso fue producto del estudio de las 










Figura 25.  Programación Arquitectónica del Proyecto113. 
 
 Organización del Espacio 
La Organización del espacio es por medio de un conjunto espacios comunes, que 
están rodeados por una circulación lineal en forma de “L”, siendo este la distribución 
principal, teniendo como función la distribución a los diferentes ambientes del 
Centro Comunitario. 
   Espacio   » circulación abierta   »Patio central 
 
  Escuela Primaria            Planta Primer Nivel 
Figura 26.  Organización del Espacio114. 
  








La piedra de canto rodado o piedra caliza fue el principal material, la decoración es 
tradicional y sencilla reduciéndose al mínimo los adornos decorativos. Su estructura 
se basa en pórticos independientes de madera que están unidos por espigas y 
montajes, al estar separados de los muros, estos ya no reciben cargas. La madera, 
la piedra y el hormigón han sido combinados para lograr una arquitectura vernácula 
moderna. 
Figura 27.  Elevación Frontal del Proyecto115. 
Figura 28.  Elevación Lateral del Proyecto116. 
 
Figura 29.  Uso de la madera para continuar con la tradición del lugar117. 









  Figura 30. La piedra: material de la zona118. 
 
El análisis de la arquitectura de la zona, logró formar una armonía volumétrica entre 
el edificio y el entorno. Al aplicar el sistema constructivo tradicional, se logró que 




Figura 31. El uso de la madera como material de complemento y natural119. 
 
Se escogió este proyecto referente porque nos permite analizar en qué 
medida podemos lograr que una forma se integre al paisaje de forma sencilla 
con tan solo el uso de la arquitectura vernácula. 
En el caso de la Merced – Chanchamayo, se analizará el entorno y así 
rescatar el uso de los sistemas constructivos tradicionales como la madera, 
también se utilizará técnicas de arquitectura sostenible para la ventilación, 
asoleamiento y confort. 
 







b. Centro de Interpretación y Recuperación de Canales en el Río Suquía120 
Arquitectos: Mazzanti Giancarlo, Bertolino Mónica y Barrado Carlos 
Área (m2): 8,000 
 
Está ubicado en la bifurcación de la Cañada 
y Suquía, y funciona como el espacio 
público de integración para la comunidad. 
El proyecto tiene forma de pérgola, en el 
primer nivel se sitúan los locales 
comerciales y gastronómicos, en el 
segundo nivel se encuentra el Centro                               Figura 32. Entorno121. 
de Interpretativo. Su estructura está inspirada  
en las ramas de la Cañada y remata en una fuente, al que más adelante se le 
agregarán dos fuentes de agua, que representarán al Arroyo central y al río Suquía.  
 
 
Figura 33. Planta, Corte y Elevaciones122. 
                                                             
120 Recuperado de http://arqa.com/comunidad/obras/centro-de-interpretacion-rio-suquia/ 
121 Recuperado de http://arqa.com/comunidad/obras/centro-de-interpretacion-rio-suquia/ 















Figura 34. Forma y Color123. 
 
La idea de crear una obra que mantenga relación con el espacio exterior, concibió 
este volumen llamado pérgola, cuya función de soporte a manera de estructura 
principal y realiza su recorrido por toda la plaza rematando en un espejo de agua, 
marcando así el cruce entre los dos ríos. 
 
 
Figura 35.  Integra al entorno124. 
 
Figura 36.  Organización del Espacio125. 
                                                             
123 Recuperado de http://arqa.com/comunidad/obras/centro-de-interpretacion-rio-suquia/ 
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c. The Green School: Usos de recursos de la zona 126 
Arquitectos: PTécnicas Bambú 
Ubicación: Indonesia 
Superficie: 7,542 m2 
 
 Descripción  
The Greeb School es un laboratorio ubicado en el valle Sibang Kaja, Balí, se halla 



















Los arquitectos motivaron a las comunidades a través de sus proyectos a vivir de 
forma sustentable, trabajando con materiales de la zona y así contribuyen con la 
conservación de los recursos y la sustentabilidad del lugar. El campus obtiene 
energía a través de un generador, el cual es impulsado por paneles solares y agua. 
 
                                                             
126 Recuperado de https://www.greenschool.org/ 






Figura 38. Organización del espacio: Aulas y Salas de Conferencias128. 
 
 Organización del espacio 
Cuenta con socios como la Fundación Meranggi y PT Bambú, empresas dedicadas 
a la plantación, diseño y construcciones, promoviéndolo como material de 
construcción para evitar la deforestación de la selva tropical.  
Figura 39. Organización del espacio: Hall y Puentes de circulación129. 
 
 Programación Arquitectónica 








Figura 40. Programación Arquitectónica130. 
                                                             
128 Recuperado de https://www.greenschool.org/ 
129 Recuperado de https://www.greenschool.org/ 

















Figura 41. Zonificación de áreas131. 
 
Figura 42. Arquitectura Vernácula y Materiales Constructivos de la Zona132. 
 
Es así como, el material de la zona, es cultivado de forma sostenible y usado 
innovadoramente, con la posibilidad de obtener muchas formas arquitectónicas, 
dando como resultado una comunidad comprometida con sus recursos y su 
planeta. 
 
Se escogió este proyecto referente porque nos muestra la forma de utilizar 
sistemas constructivos innovadores con materiales renovables, que no 
dañen el medio ambiente, motivando a la población al uso de la arquitectura 
sustentable. 
                                                             
131 Recuperado de https://www.greenschool.org/ 





d. Centro de Investigación Agraria Salamanca133 
Ubicación: Salamanca – España 
Arquitectos: Juan Casariego Córdova y Juan Vicente García  
Área: 3,000 m2 
 
 Entorno 
Edificio de laboratorios dedicados a la experimentación e investigación 
relacionadas a la biología, bioquímica molecular de hongos, plantas y 
microorganismos. 
Figura 43. Laboratorios de experimentación e investigación134. 
 
 Relación con la ciudad 









Figura 44.  Accesos al Centro de la Ciudad por Vías Metropolitanas y Colectoras135. 
                                                             
133 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 
134 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 





 Adaptación con el paisaje 
Está situado en una superficie de cuidados ambientales ya que está próximo al río 
Tormes, la intervención de la arquitectura no fue impuesta, por el contrario se 
convirtió en parte del paisaje. 
 
  
Figura 45. Integración al entorno136. 
 
 Proceso de diseño 
Se buscó en todo momento adaptarse al terreno, la forma y movimiento fue parte 
de la topografía. 
 
Figura 46. Forma del Proyecto137. 
                                                             
136 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 





 Organización del espacio 
El proyecto mantiene relación interior-exterior, debido a las grandes luces que le 
permiten reforzar las visuales, asimismo se ve favorecido por la pendiente del 
techo, otorgándole una vista privilegiada hacia el Río Tormes. 
 
Figura 47. Relación interior-exterior138. 
 
 Plástica  
Se define en dos pisos; segundo piso con ingreso desde la vía, la edificación se 
introduce en el medio, primer piso esta oriento al río, se encuentra levado del suelo 
por el uso de pilares ante probables desbordes del río. 
Figura 48. Volúmenes de uno y dos niveles139. 
                                                             
138 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 
















Figura 49. Integración al paisaje: Techos Verdes e Inclinados140. 
 
 Zonificación 
Figura 50. Zonificación de áreas141. 
                                                             
140 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 












 Esquema interrelaciones funcionales 
 
Figura 51.  





Figura 52. Accesos y Circulación principal143. 
                                                             
142 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 







El proyecto se desarrolla sobre una estructura principal hecha de pilotes de 
concreto; los cerramientos son ligeros, con grandes espacios abiertos, para facilitar 
el montaje en seco y su mantenimiento. 
 
 Figura 53. Elevación Lateral Derecha144. 
   Figura 54. Rampas Interiores145. 
                  Figura 55. Uso del color en los interiores146. 
      Vidrio         
       Figura 56. Planta Arquitectónica: Uso del vidrio147. 
 
                                                             
144 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 
145 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 
146 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 





 Materiales   
La propuesta busca lograr la transparencia visual y la permeabilidad entre edificio 
y naturaleza, plateándose cerramientos ligeros para conseguir la privacidad y a su 












Figura 57.  Sistema constructivo sostenible148. 
 
 Cerramientos  
Manejan el concepto de Techo Verde, utilizan la flora del lugar de modo que los 
edificios se integren al paisaje, usando sistemas ecológicos como es el riego por 










Figura 58.  Uso del Techo Verde e Inclinado149. 
                                                             
148 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 







a. Centro Internacional de Papa – Lima  
Ubicación: La Molina – Lima   
Zona de Eco-Agricultura: Costa Tropical  
Hidrografía: Río Rímac 
 
El Centro internacional de la papa fue fundado en 1971 como una institución de 
tubérculos de investigación para el desarrollo de la entrega de soluciones 
sostenibles a los problemas de pobreza y la degradación de los recursos naturales. 
CIP promueve su misión a través de una rigurosa investigación, la innovación en la 
ciencia y la tecnología. 
Figura 59. Forma150. 
 
 Relación con la ciudad 
El CIP está ubicado frente a la Universidad 
Nacional Agraria La Molina y está conectado 
principalmente por la Av. Javier Prado. 
Figura 60. Accesos por Avenidas principales151. 
                                                             
150 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 





 Adaptación al entorno 
El CIP está dentro de un conjunto de edificaciones destinadas a la investigación 
agraria, los volúmenes son de baja altura. Se encuentra al lado del INIA, por lo cual 
la fachada emplea un lenguaje sencillo, no llamativo, para adaptarse al contexto. 
Figura 61. Integración al entorno152. 
 
 Organización del espacio 
Cuenta con un Módulo Aeropónico, este ambiente es el de mayor ingreso luz debido 
a la actividad que en él se realiza. Está preparado para recibir a grupos de personas 
y realizar capacitaciones. Es por ello, que cuenta con espaciosa circulación y las 







Figura 62. Módulo Aeropónico: Talleres de Capacitación153. 
                                                             
152 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 
153 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 
Módulo aeropónico para 
producir tuberculillos de 







 Relaciones espaciales 
La composición de los volúmenes en el ingreso genera una especie de volado que 
hace más pronunciado el ingreso a la edificación, produce una sensación de 
espacio contenido debajo de la franja que 
vuela. Mientras que el muro con el nombre 
del Centro Internacional de la Papa (CIP) 
cumple el rol de un plano que direcciona y 
marca el ingreso, jugando con los colores 
de la vegetación de la jardinera. 
Figura 63. Módulo Aeropónico: Talleres de Capacitación154. 
 











Figura 64. Zonificación de Áreas155. 
                                                             
154 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 
























Figura 66. Accesos y Circulaciones principales dentro del Proyecto157. 
                                                             
156 Recuperado de http://ciale.usal.es/ 





1.3.6 Teorías relacionadas al tema 
Para desarrollar la idea arquitectónica, se han analizado conocimientos que nos 
servirán de pautas en el proceso proyectual de nuestro proyecto. 
 
1.3.6.1 Arquitectura Ecológica 
La arquitectura ecológica tiene un significado muy amplio, dentro de él se 
encuentran el enfoque bioclimático, el uso eficiente de los recursos, el uso de 
materiales, construcciones sostenibles, logrando el mínimo impacto ambiental y 
paisajístico. También se deben incluir conceptos como arquitectura sostenible, 
bioconstrucción, arquitectura amigable o arquitectura verde y todas aquellas ideas 
que puedan ser un requisito fundamental de compromiso con el cuidado de nuestro 
medio ambiente. 
 
En esta y otras definiciones afamados autores se han pronunciado, aportando 
definiciones que tienen muchas similitudes. Según Yeang (2002) para ser ecológico 
un edificio tendría que llevar una alta concentración de materiales ecológicos, así 
como utilizar recursos energéticos no renovables, así mismo indicó Ji y Plainiotis 
(2006), la construcción verde o construcción sostenible es aquella estructura que 
usa en forma eficiente y responsable los recursos a lo largo de la vida de un edificio, 
esto incluye el emplazamiento para el diseño, operación, construcción, demolición, 
renovación, con el fin de lograr utilidad, economía, confort y durabilidad del 
edificio.158 
 
Por todo lo escrito anteriormente, podemos deducir que  la arquitectura ecológica o 
arquitectura verde, propone un diseño que minimice los efectos nocivos al medio 
ambiente y la salud, considerando el uso eficiente de los recursos naturales como 
son agua (reciclar y reducir su consumo) y energía (reducir el consumo, 
produciendo su propia energía), reducir los desperdicios (reciclaje, proteger la 
salud), mediante el uso de materiales y técnicas constructivas (materiales 
renovables y locales) que respeten el contexto natural y el paisaje. 
 
                                                             





1.3.6.2 Arquitectura Orgánica 
 
La arquitectura orgánica tuvo su origen en Estados Unidos en 1940 
aproximadamente, siendo los precursores Bruno Zevi y Frank Lloyed Wright, 
quienes como respuesta al funcionalismo y racionalismo propusieron soluciones 
técnicas en busca de la recuperación de la naturaleza. Bruno Zevi (1955) indicó, 
que la arquitectura orgánica debe ser adecuada al tiempo, al lugar y al hombre, se 
debe dejar que se acomode y nazca de su emplazamiento, armonizando con la 
naturaleza, así mismo Brooks159 (1995) señaló, la arquitectura se desarrolla del 
interior al exterior, fluyendo como una planta desde su raíz, hacia las hojas y flores, 
todas las partes se deben desarrollar con el todo y viceversa el todo se debe 
relacionar al as partes, formando una sola forma orgánica. También Lloyd Wright 
160 (1970) indicó, debemos servir al conjunto de la vida sin anteponer satisfacciones 
propias, se debe determinar la forma por medio de la naturaleza de sus materiales, 
este el estilo de arquitectura no satisface intereses del arquitecto, sino los intereses 














Figura 67. Residencial Shell- Nangano, Japón 161 
                                                             
159 Brooks , B. (1995) La arquitectura orgánica 
160 Lloyd, F. (1970) An Organic Architecture: The Architecture of Democracy. USA : The MIT Press 





La arquitectura orgánica suscita la unión de la persona y su hábitat, buscando en 
todo momento el edificio con su entorno, la construcción no debe ser un desafío, 
por el contrario debe ser una proyección de su entorno. 
 
1.3.6.3 Arquitectura Sostenible 
La Arquitectura Sostenible se fundamenta en diversas premisas las cuales la 
diferencian de otras corrientes arquitectónicas e inclusive de la arquitectura 
tradicional, involucrando conceptos tales como desarrollo sostenible, al respecto la 
FAO162 afirmó, es la orientación del desarrollo tecnológico y la explotación de los 
recursos se realizan para el beneficio de las necesidades del hombre y al respecto 
de arquitectura sostenible los autores se han pronunciado de la siguiente forma, 
Watson163 (1968) indicó: también llamada ambiental, ecológica y verde, es el diseño 
arquitectónico de forma sostenible, cuyo fin es optimizar los sistemas de la 
edificación, para que el impacto ambiental sea mínimo gracias al cuidado de los 
recursos.  
 
Después de las anteriores afirmaciones se deduce  que la arquitectura sostenible 
se desarrolla teniendo presente el impacto de una construcción, se debe considerar 
el uso del agua y energía que utilizará el usuario, los residuos que este generará, 
siendo su principal objetivo reducir el impacto ambiental implementando eficiencia 
energética durante el diseño y la construcción de un edificio, manteniendo siempre 
los principios de salud y confort del usuario, aplicación de tecnología, la estética,   
de tal manera se logrará un hábitat integrador, saludable y sostenible. 
 
1.3.6.4 Habitabilidad Arquitectónica 
De acuerdo a la Real Academia de la Lengua (RAE)164 la palabra habitabilidad, 
significa Cualidad de Habitable, esta palabra deriva del latín habitare que quiere 
decir “vivir en él”, “Ocupar un lugar”, de acuerdo a Hegel (1981)165 lo que caracteriza 
                                                             
162 Recuperado de http://www.fao.org/docrep/s5780s/s5780s09.htm 
163 Cuestiones de Camous, R. y Watson, d. (1968). El hábitat bioclimático. De la concepción a la 
construcción. 
164 Diccionario de la Real Academia Española. (2005). Diccionario de la lengua española (21.a ed.). 
Consultado en http://dle.rae.es/ 






a una construcción es que se tratan de un medio físico con el objetivo de servir al 
hombre de morada, de igual manera Villagrán afirmó, habitabilidad es la relación 
que existe entre los espacios arquitectónicos y su habitador, por lo tanto este 
espacio debe tener las condiciones necesarias que le permitan tener una 
satisfacción. 
 
Para concluir tenemos que arquitectura y habitabilidad son dos palabras que están 
muy relacionadas e incluso podría decirse que son dependientes una de la otra, la 
arquitectura es el arte de crear espacios y construirlos para que sean habitados por 
el hombre; la habitabilidad es aquella que diferencia a la arquitectura de las otras 
bellas artes que existen en el mundo. 
 
1.3.6.5 Definición de los Indicadores 
 
a. Conceptualización  
 
Para la Revista ENLACE Arquitectura166, el concepto es parte esencial del diseño 
arquitectónico, es la evolución de la idea subjetiva hasta su materialización como 
metáfora, para concebir una idea, se debe entender y estudiar lo que se quiere 
expresar. 
El proceso de conceptualización consiste en recolectar información y analogías, 
estudiando las necesidades del usuario, para de esta forma definir claramente el 
concepto de un espacio arquitectónico o edificio, se debe considerar el contexto 
social, cultural y natural, necesidades básicas del individuo o la sociedad, 
características y valores, todo esto servirá de guía para desarrollar la 
conceptualización y el aspecto estético de un espacio arquitectónico. 
 
                                                             























Figura 68. Torso helicoidal167 
 
Las analogías que más se usan en la conceptualización de un diseño son: 168 
 Analogía con la naturaleza: 
Se estudian formas orgánicas de minerales, animales o vegetales. 
 Analogía con otros proyectos: 
Se estudia el género de edificio a desarrollar. 
 Metáforas formales: 





                                                             
167 Figura 25. Recuperado de http://konstrukt.blog.hu/2009/07/25/turningtorso 








Según la Real Academia Española (RAE)169, espacio es una palabra procedente el 
latín “Spatium” y tiene muchos significados como la extensión de la materia, 
segmento ocupado por un cuerpo dentro de un lugar. Según D.K. Ching (2002) 170, 
el elemento que diferencia a la arquitectura de las otras artes, es el espacio, es el 
arte en cuyo interior nos movilizamos, la arquitectura tiene como objetivo lograr 
espacios arquitectónicos adecuados para el uso del hombre, esto se logra a partir 
de elementos arquitectónicos y su desplazamiento en el contexto urbano. 
  
Según la Revista ARQHYS171, el arquitecto utiliza los espacios de muchas maneras 
de ahí su clasificación en los siguientes tipos: 
 Espacio físico: Es aquel que está limitado por pared, suelo y techo. 
  Espacio perceptible: Es el que se percibe, proporcionado por paredes de 
vidrio, esta transparencia nos hace parte del interior sin estar rodeados por este. 
 Espacio conceptual: está vinculado al perceptible, es lo que está almacenado 
en la memoria, experiencia innata que tenemos con el edificio, al usarlo de 
manera fácil y comprensible, sin necesidad de que nos enseñen. 
 Espacio funcional: Aquel espacio que usamos y en el que nos movemos. 
 
Por otro lado, dentro del espacio funcional ternemos tres tipos: 
 El espacio naturaleza, luz y aire: Exclusivamente utilizado con fines de 
iluminación, ventilación natural y de recreación visual, para lo cual se incorpora 
la naturaleza. 
 Espacio para el desplazamiento: Su función principal es ser un elemento que 
relaciona los demás espacios arquitectónicos. 
 Espacio para permanencia: Su función principal es la recreación, descanso, 
forma parte de la interacción humana. 
 
                                                             
169 Diccionario de la Real Academia Española. (2005). Diccionario de la lengua española (21.a ed.). 
Consultado en http://dle.rae.es/ 
170 Ching, F. (2002). Arquitectura: Forma, espacio y orden (13.a ed.) 
171 Revista ARQHYS. (2012), 12. Tipos de espacio. Equipo de colaboradores y profesionales de la revista 







 Espacio Permeable 
Es aquel espacio que muy aparte de uso y función para el que fue creado, puede 
ser utilizado para otras actividades y circular en él sin forzar el significado, de esta 














Figura 69. Pabellón Brasileño- Expo Milán 2015 173 
 
 Espacio de conexión  
Acerca de los espacios de conexión Ching (2002) 174  afirmó, los espacios de 
conexión son aquellos que al entrelazarse sus volúmenes generan una nueva 
zona espacial que será compartida por ambos, pero sin que ninguno de ellos 
pierda su definición como espacio ni su identidad. 
Por lo tanto los espacios de conexión, son nuevos espacios generados al 
momento que dos volúmenes se entrelazan, a partir de estos pueden ser 
usados para interacción de los usuarios, un buen ejemplo de ellos serán los 
pasillo de circulación y las salas de exposiciones. 
 
                                                             
172 Espacio arquitectónico espacio-arquitectónico. Recuperado de www.construpedia.com.pe 
173 Figura 15: www.lagaceta.com.ar/imagenes/galeria/3044/estos-son-mejores-edificios-festival-mundial-
arquitectura.html?id=78146 



















Figura 70. Design: Espacios de conexión 175 
 
 Organización del espacio176 
Para Ching (2002), se entiende por organización del espacio a la forma en que los 
espacios se relacionan entre sí, se ordenan y la manera en que el usuario los 
comprende. Siendo estas de diferentes clases: Organización Central, Lineal, Radial 









Figura 71. Museo Guggenheim de Frank Lloyd Wright177 
 
                                                             
175 Figura: http://www.ameditores.com/design-espacios-de-conexion-240 
176 Ching, F. (2002). Arquitectura: Forma, espacio y orden (13.a ed.). Recuperado de: 
https://xlibros.com/wp-content/uploads/2014/04/Arquitectura-Forma-Espacio-y-Orden-Francis-D.K.-
Ching_redacted.pdf 






 La Arquitectura y el Espacio Público 
El espacio público es un componente esencial dentro de la estructura y 
configuración de la ciudad, al respecto se han pronunciado los autores, según 
Padua, (1992)178: esta noción se la debemos a Aristóteles que en el pasado, lo 
denominó, un área humana y vital, de reunión y compartir, para que los ciudadanos 
se reúnan, así mismo Augé (1994)179 definió, el espacio público en la actualidad, 
son lugares polifacéticos y socializadores, que va desde un pequeño pasillo hasta 
un boulevard. 
Para concluir Augé (1994)180, definió tres tipos de espacios públicos: 
Lugar de la identidad: Los individuos se reconocen en él y se definen en virtud de 
él.  
De relación: Los individuos, entienden la relación que los une, la interacción social 
con otros. 
De historia: Los individuos del lugar encuentran en el espacio, antiguos edificios 




Para Cooper F. (2012)181, zonificar es agrupar los espacios que se encuentren 
relacionados por necesidades o actividades en común, pudiendo relacionarse de la 
siguiente manera, Por afinidad y Por complementariedad., al momento de agrupar 
hay que considerar lo que le favorezca a cada área, pero sobre todo tenemos que 
arle prioridad a la función. 
Podemos deducir entonces, que zonificar es ubicar las áreas en lugares 
apropiados, para satisfacer necesidades, teniendo siempre que tomar en cuenta la 
coordinación, la disposición y la circulación con los otros espacios arquitectónicos 
de funciones complementarias similares o afines. 
                                                             
178 Padua, A. (1992). Conceptualización del espacio arquitectónico. [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
https://es.scribd.com/document/106423845/Conceptualizacion-del-espacio-Publico 
179 Augé, M. (2000). Los No Lugares, Espacios del Anonimato. Recuperado de 
https://antropologiainacap.files.wordpress.com/2013/04/51458639-auge-marc-los-no-lugares-pdf.pdf 
180 Augé, M. (2000). Los No Lugares, Espacios del Anonimato. Recuperado de 
https://antropologiainacap.files.wordpress.com/2013/04/51458639-auge-marc-los-no-lugares-pdf.pdf 








Según Diccionario de Arquitectura y Construcción 182 , Emplazamiento es la 
Ubicación de una obra definida por sus linderos, para Baker, G. (1997) en sus libro 
Análisis de la Forma, indicó, que el emplazamiento es una estrategia proyectual, 
que se basa en el análisis del lugar, como es la topografía, las visuales, trayectoria 
del sol, accesos vehicular y peatonal, todo esto para lograr que el edificio se 
integrarse con el entorno, así mismo Montaner, J. indicó, un edificio debe lograr la 
congruencia con el lugar, teniendo en cuenta los materiales de la zona, la cultura, 
el uso y las costumbres propias del lugar donde se va a proyectar. 
Para concluir, se infiere que para realizar el emplazamiento de un edificio, debemos 
primero concebir la idea de que este debe pertenecer al lugar y esto se logra a 



















                                                             
182 Diccionario de Arquitectura y Construcción. Consultado en http://www.parro.com.ar/definicion-de-
emplazamiento 








Cuando de forma y arquitectura, no podemos separar estas definiciones, ya que 
una depende de a otra y viceversa, todo en la arquitectura es forma o de lo contrario 
la arquitectura acaba en forma. Según MOZAS (1996)184, en la arquitectura la Forma 
es importante para diseñar y a su vez, forma se relaciona a la función 
arquitectónica, la forma se puede agrupar por sus cualidades y por las relaciones 
que existen entre ellas. Por ello resulta ser pauta primordial para establecer la 
concepción de diseño. 
 
f. Confort 
A lo largo del tiempo el concepto de confort ha ido variando, teniendo en la 
actualidad diversas definiciones, así tenemos a la Real Academia Española 
(RAE)185, confort es todo aquello que brinda bienestar y comodidad al usuario, 
según Aroztegui (2004)186, confort es la sensación de satisfacción al realizar el 
menor desgaste físico o esfuerzo con respecto a la realización de actividades, 
Givoni (1981)187, el confort es un estado de bienestar mental, físico y social. 
Para concluir, el confort es el estado de equilibrio del cuerpo, en un ambiente que 
le permitirá desarrollar sus actividades sin desgaste físico o mental, en la 
arquitectura un diseño para brindar el confort al usuario está dado por el clima y las 
condiciones que se encuentran en su entorno, del estudio de ellos dependerá que 
los habitantes de un espacio logren el bienestar y confort. 
 
g. Color 
El color tiene varias definiciones, según la RAE188, El Color es la percepción visual 
producida por el reflejo de la luz que ilumina e irradia las superficies de los objetos 
y este rebota a las células de la retina, OVACEN (2016)189 indicó, el color es la 
                                                             
184 MOZAS, “La forma arquitectónica es la envoltura física a la solución espacial”. Articulo N°6, 1996 
185 Diccionario de la Real Academia Española. (2005). Diccionario de la lengua española (21.a ed.). 
Consultado en http://dle.rae.es/ 
186 Tosca, C. (2015). El confort Humano [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
https://es.scribd.com/document/285972508/Confort-Humano 
187 Tosca, C. (2015). El confort Humano [Mensaje en un blog]. Recuperado de 
https://es.scribd.com/document/285972508/Confort-Humano 
188 Diccionario de la Real Academia Española. (2005). Diccionario de la lengua española (21.a ed.). 
Consultado en http://dle.rae.es/ 
189 OVACEN. (22 de junio de 2016). Cómo afecta el color en la arquitectura [Mensaje en un blog]. 





sensación generada por la estimulación del ojo, debido a las ondas reflejadas en 
una superficie, esta es una luz blanca conformada por tres colores básicos: verde, 
rojo intenso y azul violáceo. 
En cuanto a la psicología del color OVACEN (2016) indicó, es evidente que 
el color mediante su percepción tenga efectos sobre las personas, 
produciendo diferentes sensaciones. A continuación un cuadro explicativo de 

























                                                             
190 OVACEN. (22 de junio de 2016). Cómo afecta el color en la arquitectura [Mensaje en un blog]. 






h. Iluminación  
En la actualidad la iluminación se ha convertido en un factor fundamental del 
espacio y la arquitectura, el Comité Español de Iluminación (CEIP) (2001) 191 señalo, 
es muy importante la iluminación de los espacios puesto que influye en la salud de 
las personas, en el estado de ánimo, en la concentración y hasta en la mala 
memoria, una favorable iluminación ejercerá una influencia positiva en la 
percepción y esta ayudará a crear una sensación de calidad y de confort en el 
espacio.  
 
El centro tecnológico es un espacio designado para adquirir nuevos conocimientos 
y propulsar la investigación, donde las personas estarán en continua estancia en 
las aulas de clases, laboratorios, auditorios o en los diferentes ambientes que este 
cuente. Es por ello que la luz es una de las primeras condiciones que influyen en la 
arquitectura, esta logrará que el espacio tenga una expresión propia, ya que 
intervendrá el ambiente, la estética y emociones de los usuarios y a su vez 
favorecerá la relación de este con su entorno. 
 
 
Figura 74. Galerías de Exposición192 
 
 
                                                             
191 Guía Técnica de eficiencia energética en iluminación. Centros docentes. Recuperado de: 
http://www.idae.es/uploads/documentos/documentos_5573_GT_iluminacion_centros_docentes_01_6803
da23.pdf 







La textura en la actualidad ha tomado gran relevancia en la arquitectura y por ello 
las diferentes definiciones de los especialistas, según la RAE193, textura es la forma 
de colocar las partes de un cuerpo, ARKIPLUS (2011)194 indicó, La textura es una 
parte crucial de la arquitectura, porque crea una experiencia diferente, estimula los 
sentidos, permite que el espectador no solo mire al edificio sino aún más que se 
imagine como se sentiría al estar dentro de él, para lograr la textura el arquitecto se 
ayuda de la luz, para así poder jugar con las dimensiones y las sombras, de la 
misma forma el arquitecto crea textura mediante el uso de materiales, piedras 
madera, concreto, de os cuales dependerá transmitir emociones, sentimientos, así 















Figura 75. Galerías de Exposición195 
 
 
                                                             
193 Diccionario de la Real Academia Española. (2005). Diccionario de la lengua española (21.a ed.). 
Consultado en http://dle.rae.es/ 
194 Recuperado de http://www.arkiplus.com/textura-en-arquitectura 







j. Arquitectura de Identidad como Integración al entorno 
La arquitectura vernácula aquel edificio folclórico va creciendo conforme a las 
necesidades reales de la población, se ajusta al entorno, convirtiendo en un 
testimonio vivo de la cultura popular, puesto que conserva materiales y sistema 
constructivos de la región, adecuándose en todo momento al medio en el cual se 
desarrolla, Wright (1946). 
Es aquella arquitectura de tradición regional auténtica, nace de los pueblos de cada 
región, desarrollada por el mismo usuario, con sistemas constructivos de la zona, 
la cual es heredada por generaciones. 
 
 
Figura 76. Taliesin West – F. L. Wright 196 
 
 
Figura 77. Herbert Jacob II – F. L. Wright 197 
 
                                                             
196 Fuente:http://arqmacagno.wordpress.com/2014/04/26/frank-lloyd-wright-taliesin-west/. 





k. La Maloca 
Para Fundación Budhi 198 , arquitectura amazónica más importante de una 
comunidad Nativa, propia de la Selva tropical, que por su gran escala tiene el 
significado Ceremonial/religioso, se usa como espacio de encuentro de las 
personas de una comunidad Nativa, en torno a ella gira la organización de la 
comunidad, ya que en ella se realizan ceremonias presididas Gobernador 
comunidad nativa, es un componente arquitectónico que representa la relación 
madre Naturaleza y ser humano.  
Este espacio con identidad permite una interacción social y económica entre el 
habitante de la comunidad, el turista, el estudiante y a su vez nos permite la 
posibilidad de ser un elemento arquitectónico Auto sostenible, por el uso de los 




















                                                             
198 Recuperado e http://www.fundacionbudhi.org/la-maloca-amazonica/ 







Para la Revista ARQUINE, el entorno es la parte física o simbólica que rodea un elemento, este 
puede ser e índole social, económico, político, religioso y cultural, tiene como fundamento 
respetar el entorno, ensamblar el diseño como un todo, crear u orden armónico y buscar la 
integración con el paisaje. 
 
m. Intervención Paisajista 
Para Monroy, M., la mente humana necesita de su entorno en el caso de un 
proyecto arquitectónico este sería, montañas, vegetación, nubes, mobiliario 200 .  
Monroy, M. afirma que toda intervención que se realice en el paisaje constituirá una 
ruptura de su naturaleza, por ser este un recurso NO renovable, a esta intervención 
se le denomina Paisaje Humanizado, el cual tendrá una valoración positiva siempre 
y cuando se respeten los recursos naturales. 
  
n. Relación e Integración con el entorno 
Para Echaide (1991) la integración de un edificio en forma armoniosa dentro de su 
entorno será determinada por las relaciones establecidas entre el edificio y la 
construcción, conformada por elementos como alineaciones, desniveles de pisos, 












Figura 79. Integración + arquitectura + espacio público 
Colegio Santo Domingo Savio Medellín, Colombia 202 
 
                                                             
200 Manuel Martin Monroy – Arquitectura del paisaje: Una teoría del Desorden. 
201 Echaide Itarte, Rafael (1991) La integración de los edificios a su entorno, pp. 53 .En : Revista de 






En conclusión diremos que la integración en la arquitectura es la relación que 
siempre existe entre el edificio y su entorno, esta relación es medida por el grado 
de respeto con el que el elemento artificial, es decir la arquitectura, interviene en el 
contexto ya existente, este puede ser urbano o natural, tratando en todo momento 
que los impactos sean positivos a nivel funcional y estético. 
 
1.4 Formulación del problema 
 
A partir de lo investigado se ha identificado las deficiencias que existen en el diseño 
arquitectónico de un centro de innovación tecnológica del café. 
 
1.4.1 Problema General 
 
¿Qué criterios funcionales influyen en el diseño de un Centro de Innovación 
Tecnológica del Café? 
 
1.4.2 Problemas Específicos 
 
¿De qué manera la zonificación, el uso y organización del espacio intervienen en la 
tecnología e investigación de un CITE Café? 
 
¿En qué medida el entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona influyen 
en la capacitación y producción de un CITE Café? 
 
¿La sostenibilidad en términos ambientales y económicos son características 












1.5 Justificación del estudio 
 
El presente trabajo de investigación nace a raíz de la necesidad de infraestructura 
adecuada para la investigación e innovación en el área del café que resuelva el 
funcionamiento y su relación con el entorno, en la ciudad de la Merced-
Chanchamayo. La producción del grano de café se realiza de manera convencional 
desde hace décadas, por otra parte en la actualidad existen instituciones que 
pertenecen al estado como el MINAG (Ministerio De agricultura), INIA (Instituto 
Nacional de Innovación Agraria), GRJ (Gobierno Regional Junín),  SERFOR 
(Servicio Nacional Forestal y de Fauna Silvestre),  DRAJ (Dirección Regional 
Agraria Junín), Municipalidad Distrital de San Ramón, Gobiernos Locales 
(Municipalidad de la Provincia de Chanchamayo, Municipalidad del Distrito de 
Perene, Municipalidad del Distrito de Vitoc, Municipalidad del Distrito de San Luis 
de Shuaro), Municipalidad del Distrito de Pichanaki, todas estas instituciones están 
en la búsqueda de un incremento en el desarrollo de la caficultura en la provincia 
de Chanchamayo, iniciando en algunos sectores de cultivo el uso de la tecnología, 
sin resultados favorables. 
 
De la misma forma, existen pequeñas asociaciones y cooperativas que se encargan 
del acopio y clasificación del grano, otras empresas privadas se encargan de tostar 
moler y empaquetar, para ser exportado, pero todas ellas trabajan de manera 
artesanal, con cantidades pequeñas, que no logran un cambio y el despegue de 
esta actividad económica. 
 
Finalmente, la producción del café es manejado por empresas privadas y en otros 
casos extranjeras, beneficiando de esta manera a terceros y no al caficultor y 











1.5.1 Justificación Teórica 
 
El proyecto de investigación aportará con información y resultados que se obtengan 
del análisis del problema Criterios Funcionales en el diseño de un Centro de 
Innovación Tecnológica sobre el café, para lo cual es importante tomar en cuenta 
los Criterios funcionales de Roth, quien afirmó que en el diseño de las edificaciones 
es de gran importancia determinar el aspecto funcional, que involucra 
principalmente el uso del espacio y la organización de estos; permitiendo este la 
satisfacción de las exigencias y necesidades de sus habitantes, entonces, se 
encuentra determinada por una serie de espacios que pueden ser dispuestos o 
zonificados en base a las características físicas, naturales, económicas, sociales, 
psicológicas, pero sobretodo culturales y consideró los siguientes elementos: 
Función Pragmática: Es adecuar una actividad determinada a un espacio 
específico, Función Estética: Es la creación de la forma, color, textura y belleza 
del edificio, es decir la funcionalidad de la belleza y estética; y por último Función 
Simbólica: Es la expresión perceptible de un edificio y su correspondencia entre su 
uso y lo que realmente es. 
Todos elementos me permitirán enfrentar la hipótesis y lograr resultados positivos 
con los instrumentos de recolección y medición de datos. 
 
1.5.2 Justificación Práctica 
 
El distrito de La Merced en Chanchamayo actualmente no cuenta con una 
infraestructura dedicada al estudio e investigación sobre el café, en otras regiones 
actualmente si existen centros tecnológicos del café, pero tienen diversos 
problemas en su diseño. 
Por ello se plantea la investigación sobre criterios de diseño arquitectónico en el 
Centro de Innovación Tecnológico del Café, donde los caficultores y empresarios 
dedicados a la agroindustria cafetalera, no solo puedan obtener un lugar que les 
brinde nuevas técnicas y herramientas para la innovación y utilización de sus 
propios recursos, sino también puedan contar con una infraestructura que se 
relacione con el contexto, sea funcional y le permita tener posibles sinergias con 





1.5.3 Justificación Metodológica 
 
El proyecto de investigación buscará determinar la influencia y la relación que existe 
entre los criterios funcionales y el diseño de un Centro de Innovación tecnológica, 
para lo cual se utilizará el método de estudio Descriptivo Simple, el instrumento que 
se aplicará será encuestas con la técnica de las escalas y categorías tipo Likert, 
con niveles de satisfacción y calidad. 
 
1.5.4 Justificación Social 
 
El proyecto de investigación otorgará al caficultor y los empresarios dedicados a la 
industria cafetalera, obtener nuevas técnicas que le permitirán competir a nivel 
nacional e internacional y fomentar un crecimiento económico y desarrollo social, 




1.6.1 Hipótesis General: 
 
Los criterios funcionales influyen en el diseño de un Centro de Innovación 
Tecnológica del Café. 
 
1.6.2 Hipótesis Especificas 
 
La zonificación, el uso y organización del espacio intervienen en la tecnología e 
investigación de un CITE Café. 
 
El entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona influyen en la 
capacitación y producción de un CITE Café. 
 
La sostenibilidad en términos ambientales y económicos son características 








El presente trabajo de investigación tendrá como orientación los siguientes 
objetivos: 
 
1.7.1 Objetivo General: 
 
Analizar los criterios funcionales que influyen en el diseño de un Centro de 
Innovación Tecnológica del Café en la Mereced, Chanchamayo, de esta manera 
satisfacer la necesidad de contar con infraestructura adecuada para la investigación 
e innovación en el área del café, resolviendo así, el funcionamiento y su relación 
con el entorno. 
 
1.7.2 Objetivos Específicos 
 
Analizar de qué manera la zonificación, el uso y organización del espacio 
intervienen en la tecnología e investigación de un CITE Café. 
 
Analizar en qué medida el entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona 
influyen en la capacitación y producción de un CITE Café. 
 
Analizar como la sostenibilidad en términos ambientales y económicos son 
características fundamentales en la difusión y comercialización de un CITE Café. 
 
1.8 Alcances y Limitaciones 
 
 Alcances  
El proyecto de investigación permitirá lograr un aporte a la innovación y desarrollo 
tecnológico en la producción del café, por lo que se encuestará: en primer lugar al 
Poblador agrícola de la Merced, Turistas interesados en la cultura y turismo 
cafetalero de la Merced, Investigadores y Empresarios Cafetaleros. Por otro lado 
se entrevistará al alcalde Dr. Hung Won Jung, funcionarios y empresarios de la 





Finalmente utilizaremos información del Plan de Desarrollo Urbano de 
Chanchamayo y estadísticas del INEI. 
 
 Limitaciones  
Las condiciones limitantes para prosperar con éxito en el presente proyecto de 
investigación serian no tener accesibilidad de informes para localizar áreas que se 
encuentren Autorizadas por el Municipio del Distrito de la Merced, otra limitación 
sería falta de información sobre técnicas actuales que se están aplicando para 
mejorar el cultivo de café, ya que actualmente se utilizan las técnicas artesanales, 






























































Después de haber revisado la teoría en el capítulo anterior, el presente trabajo de 
investigación busca demostrar y analizar cuáles son los criterios funcionales que 
debemos tener en cuenta en el diseño de un CITE-Café en La merced, 
Chanchamayo, de manera que este pueda ser medido y así obtener respuestas 
positivas o negativas.  
 
2.1  Diseño de investigación 
 
Se utilizará un Diseño No Experimental, porque no se tocará la variable 
independiente, se analizará el fenómeno tal y como se comporta en su ambiente 
natural, para su análisis posterior. Será de tipo Transversal, puesto que se 
recolectarán los datos en un tiempo único.  
El tipo de investigación será Descriptivo Simple, porque se buscará y recogerá 
información actual directamente del fenómeno. 
 
2.1.2 Estructura Metodológica 
 




M= Productores cafetaleros 
01= Variable 1: criterios funcionales 
02= Variable 2: centro de innovación 



















2.3  Población y muestra 
 
2.3.1 Población  
Constituida por el área específica y delimitada que es la ciudad de La Merced, 
Chanchamayo en Junín y será considerado el sector cafetalero, según datos 
estadísticos es de 8,506 productores de café distribuidos en 35 asociaciones y 20 
cooperativas. (Infocafés, 2015)  
 
2.3.2 Muestra 












8,506 (1.96)2 0.50(1 − 0.50)




N= 238.74 habitantes = 239 
 
El tamaño de la muestra es 239 que está integrada por Investigadores 








Se hará por una Selección Aleatoria Simple, se considerará el sector cafetalero, 
conformado por productores, asociaciones y cooperativas.  
 
2.4  Técnicas e instrumentos de recolección y medición de datos 
 
2.4.1 Técnicas de recolección de datos 
Se utilizará la técnica de las escalas y categorías tipo Likert, con niveles de 
satisfacción y calidad, para establecer los Criterios funcionales en el diseño de un 
centro de Innovación Tecnológica del café en la ciudad de la 
Merced,  Chanchamayo, en Junín. 
 
2.4.2 Instrumentos de medición de datos 
Parta realizar el análisis de la recolección de datos y lograr los resultados de 
fiabilidad y correlación de las variables se hará uso del programa SPSS 25. 
 
2.4.3 Validez y Confiabilidad del Instrumento 
 
 Validación 
Se utilizará el criterio de los jueces: 
 
Tabla 1. 
Validación de instrumento por jueces expertos. 
 JUEZ VALIDADOR ESPECIALIDAD DEL 
VALIDADOR 




EXPERTO 2 Dra. Mg. Arq. Bach. 
Bustamante Dueñas, Isis 
Planificación Urbana y 
Regional 
 
EXPERTO 3 Dr. Valderrama 
Mendoza, Santiago 
Metodólogo: Doctor en 
Educación 
 


















Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
 
Se observa el resultado estadístico de fiabilidad mediante el Alfa de Cronbach, 
el cual tiene un valor de 0.856, lo que indica que tiene la calificación de BUENO, 
validando de esta manera el uso de este instrumento para la recolección de datos 
en la presente investigación. 
 
2.5  Métodos de análisis de datos 
 
Estadística descriptiva 
Esta investigación utilizó un Diseño No Experimental, de nivel Descriptivo 
Correlacional, porque no se tocará la variable independiente, se analizará el 
fenómeno tal y como se comporta en su ambiente natural, para su análisis posterior. 
Será de tipo Transversal, puesto que se recolectarán los datos en un tiempo único.  
El tipo de investigación será Descriptivo Simple, porque se buscará y recogerá 
información actual directamente del fenómeno. 
 
Por esta razón, durante la recolección de los datos y su codificación se hizo 
uso de la estadística descriptiva para analizar las variables; y de esta manera 




SPSS 25. Mediante el uso de la estadística descriptiva se accedió a los resultados 
los cuales se representaron en figuras. 
 
Estadística inferencial 
Esta investigación hizo uso de la estadística inferencial a través de la prueba de 
contrastación de hipótesis, utilizando el coeficiente de Rho de Spearman, con el 
cual se obtuvo el grado de relación que existe entre las variables. Con la estadística 
inferencial logramos estudiar el comportamiento y propiedades de la muestra, de 
esta manera mediante el método deductivo se evaluó los datos obtenidos en las 
hipótesis planteadas. 
 
Con la prueba de contrastación de hipótesis, y con el uso del coeficiente de 
correlación de Spearman sobre las variables, ya que ambas son cualitativas, se 
puso a prueba la hipótesis, mediante la letra p se representó el nivel de significancia 
o probabilidad, para de esta manera aceptar la hipótesis el cual tuvo el valor igual 
a 0.05. Entonces tenemos que si p es > que 0.05 se acepta la hipótesis nula y si p 
es < o igual que 0.05 se acepta la hipótesis alterna. 
 
2.6   Aspectos éticos 
La ética que se aplicó a esta investigación se basaron en los criterios de 
veracidad, objetividad y originalidad, hechas por medio de los cuestionarios 
aplicados al sector cafetalero, conformado por productores, asociaciones y 
cooperativas, esta fue practicada de forma anónima y confidencial, sin tomar datos 
de nombres y apellidos, solo se obtuvo la información de la ocupación, por 
consentimiento de los encuestados, quienes participaron de forma voluntaria. 
 
En la presente investigación la objetividad se manifestó en la honestidad de 
los resultados de la investigación, la originalidad nos sirvió para respetar y evitar la 
copia o plagio sin autorización de los autores, se utilizó la veracidad y sinceridad de 
la información encontrada, además los instrumentos utilizados nos permitieron 






































3.1  Recursos y presupuestos 
El personal que intervino en esta investigación fueron: 
El investigador, como tal se realizó la tarea de la recopilación, procesamiento y 
emisión de investigación, siendo responsable del proyecto.  
El asesor del proyecto de investigación, quién guio el desarrollo de la investigación 
para culminar de acuerdo al rigor científico establecido en la metodología.   
 
Está referido al cálculo que se ha previsto para que la investigación se pueda 
realizar con éxito, a continuación se detallan los gastos operativos durante el 
tiempo que duró la investigación, para un mejor control financiero. 
 
Tabla 3. 


























El financiamiento de la presente investigación fue asumido por el investigador a 
través de un préstamo bancario, otros recursos autofinanciados y financiados por 
terceros.  
 
3.3 Cronograma de ejecución 
El cronograma utilizado para medir el tiempo y proceso de la investigación está 
realizada a través de un cronograma de Gantt.  
 
Tabla 4.  
































































4.1.1 Resultado de encuesta 
Para realizar el proceso y hallar los resultados se aplicó el instrumento a 67 
personas conformadas por: 
- Proveedores Plantones 
- Distribuidores de Fertilizantes 
- Comerciantes Mayoristas 
- Empresas agroindustriales 
- Docentes Instituciones educativas dedicas al cultivo de café 
- Representantes Instituciones de Certificación 
- Representante Instituciones financieras 
- Productor cafetalero 
- Baristas  
A continuación se procederá a analizar las preguntas de la encuesta respondiendo 
al objetivo general y específico, cuya representación e interpretación se muestra 
continuación: 
Tabla 5.  






Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
SOCIO DEMOGRÁFICO 
Tabla 6.  









Tabla 7.  







Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
OCUPACIÓN 
Tabla 8.  










 Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
Figura 80. Estadísticas Ocupación de Personas encuestadas 





Indicador 1: Zonificación 
 Para el funcionamiento de un “CITE Café” este debe contar con las siguientes 
áreas: administración, investigación, capacitación, hospedaje, cafetería, restaurant 
y área de servicios. 
Tabla 9.  






















Figura 81. Resultados Indicador 1. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 62,69% se encuentra 
totalmente de acuerdo con que un “CITE Café” podría contar con áreas: 
administración, investigación, capacitación, hospedaje, cafetería, restaurant y área 
de servicios para su funcionamiento al igual que el 35,82% se encuentra de 
acuerdo, existe el 1,49% que no está ni de acuerdo ni en desacuerdo. Por lo que 




Indicador 2: Uso del espacio 
 Un “CITE Café” se caracteriza por poseer espacios de ventilación, de naturaleza 
y de recreación visual como: pasajes, plazas y boulevard, para la interacción social 
de los usuarios. 
Tabla 10.  


















Figura 82. Resultados Indicador 2. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 44.78% se encuentra totalmente 
de acuerdo con que un “CITE” Café se caracteriza por poseer espacios de 
ventilación, de naturaleza y de recreación visual como: pasajes, plazas y boulevard, 
para la interacción social de los usuarios, al igual que el 40,30% se encuentra de 
acuerdo, existe el 13,43% que no está ni de acuerdo ni en desacuerdo, así como 
también un 1,49% que está en desacuerdo. Por lo que se puede considerar 




Indicador 3: Organización del espacio 
 Un “CITE Café” debe contar con ambientes de estudio, de trabajo y de ocio bien 
organizados, para el desarrollo de las actividades de investigación, capacitación, 
producción y comercialización. 
Tabla 11.  



















Figura 83. Resultados Indicador 3. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 49,25% se encuentra de 
acuerdo con que un “CITE Café” debe contar con ambientes de estudio, de trabajo 
y de ocio bien organizados, para la investigación, capacitación, producción y 
comercialización, al igual el 44,78% encuentra totalmente de acuerdo, existe el 
5,97% que no está ni de acuerdo ni en desacuerdo. Por lo que se puede considerar 




Indicador 4: Forma 
 Un “CITE Café” debe tener dos pisos, terrazas y miradores en su diseño, para 
realzar el paisaje que lo rodea y ser un lugar de visita para el turismo cafetalero. 
Tabla 12.  




















Figura 84. Resultados Indicador 4. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 46,27% se encuentra de 
acuerdo con que un “CITE Café” debe tener dos pisos, terrazas y miradores en su 
diseño, para realzar el paisaje que lo rodea y ser un lugar de visita para el turismo 
cafetalero, al igual que el 46,27% se encuentra totalmente de acuerdo, existe el 
11,94% que no está ni de acuerdo ni en desacuerdo. Por lo que se puede 




Indicador 5: Color 
 Como parte de su diseño un “CITE Café” debe tener en cuenta la iluminación 
natural y artificial así como el uso del color, para contribuir con la belleza interior y 
salud psicológica de los usuarios. 
Tabla 13.  



















Figura 85. Resultados Indicador 5. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
 Se observa que de las 67 personas encuestadas el 55,22% se encuentra 
totalmente de acuerdo con que un “CITE Café” debe tener en cuenta la iluminación 
natural y artificial así como el uso del color, para contribuir con la belleza interior y 
salud psicológica de los usuarios, al igual que el 34,33% se encuentra de acuerdo, 
existe el 10,45% que no está ni de acuerdo ni en desacuerdo. Por lo que se puede 




Indicador 6: Texturas 
 En el diseño y construcción de un “CITE Café” se debe tener en cuenta los 
materiales y sistemas constructivos de la zona, para no afectar el ecosistema. 
Tabla 14.  




















Figura 86. Resultados Indicador 6. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 65,67% se encuentra 
totalmente de acuerdo con que un “CITE Café” se debe tener en cuenta los 
materiales y sistemas constructivos de la zona, para no afectar el ecosistema, al 
igual que el 34,33% se encuentra de acuerdo. Por lo que se puede considerar 




Indicador 7: Emplazamiento 
 Un “CITE Café” debe tener en cuenta la topografía, el clima y el acceso, para el 
funcionamiento y desarrollo de la investigación, capacitación, producción y 
comercialización. 
Tabla 15.  




















Figura 87. Resultados Indicador 7. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 56,72% se encuentra de 
acuerdo con que un “CITE Café” debe tener en cuenta la topografía, el clima y el 
acceso, para la capacitación, producción y comercialización, al igual que el 41,79% 
se encuentra totalmente de acuerdo, existe el 1,49% que no está ni de acuerdo ni 




Indicador 8: Arquitectura vernácula 
Para contribuir con el medio ambiente, un “CITE Café” debe tener en cuenta la 
arquitectura tradicional de la zona y la sostenibilidad ambiental y económica como 
son la reutilización del agua, uso de energía y desechos.  
Tabla 16.  


















Figura 88. Resultados Indicador 8. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 65,67% se encuentra totalmente 
de acuerdo en que para contribuir con el medio ambiente, un “CITE Café” debe 
tener en cuenta la arquitectura tradicional de la zona y la sostenibilidad ambiental y 
económica como son la reutilización del agua, uso de energía y desechos, al igual 





Indicador 9: Contexto 
3 En el diseño y construcción de un “CITE Café” se debe tener en cuenta la 
integración del edificio con el paisaje y de esta manera respectar el entorno que lo 
rodea. 
Tabla 17.  




















Figura 89. Resultados Indicador 9. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 52,24% se encuentra de 
acuerdo con que en el diseño y construcción de un “CITE Café” se debe tener en 
cuenta la integración del edificio con el paisaje y de esta manera respectar el 
entorno que lo rodea, al igual que el 43,28% se encuentra totalmente de acuerdo, 
existe el 4,48% que no está ni de acuerdo ni en desacuerdo. Por lo que se puede 




Indicador 10: Innovación Tecnológica 
 Un “CITE Café” debe contar con laboratorios de experimentación y áreas de 
siembra, para mejorar la calidad del producto. 
Tabla 18.  




















Figura 90. Resultados Indicador 10. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas 71,64% se encuentra totalmente 
de acuerdo con que un “CITE Café” debe contar con laboratorios de 
experimentación y áreas de siembra, para mejorar la calidad del producto,  al igual 
que el 35,8% se encuentra de acuerdo, existe el 1,5% que no está ni de acuerdo 





Indicador 11: Administración de Tecnología 
 Para administrar los recursos tecnológicos y obtener resultados positivos en la 
investigación, un “CITE Café” debe contar con oficinas administrativas, oficinas de 
investigación y sala de juntas. 
Tabla 19.  




















Figura 91. Resultados Indicador 11. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 50,75% se encuentra de 
acuerdo con que para administrar los recursos tecnológicos y obtener resultados 
positivos en la investigación, un “CITE Café” debe contar con oficinas 
administrativas, oficinas de investigación y sala de juntas, al igual que el 49,25% 





Indicador 12: Recursos Tecnológicos 
 Un “CITE Café” debe contar con biblioteca, mediateca y sala de video 
conferencias, para informar los resultados de la investigación. 
Tabla 20.  




















Figura 92. Resultados Indicador 12. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 65,67% se encuentra 
totalmente de acuerdo con que un “CITE Café” debe contar con biblioteca, 
mediateca y sala de video conferencias, para informar los resultados de la 
investigación, al igual que el 34,33% se encuentra de acuerdo. Por lo que se puede 




Indicador 13: Formación 
 Para el aprendizaje y capacitación de los productores cafetaleros un “CITE Café” 
debe contar con aulas de estudio, talleres de prácticas y hospedaje para profesores 
foráneos.  
Tabla 21.  




















Figura 93. Resultados Indicador 13. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
 Se observa que de las 67 personas encuestadas el 71,64% se encuentra 
totalmente de acuerdo que para el aprendizaje y capacitación de los productores 
cafetaleros un “CITE Café” debe contar con aulas de estudio, talleres de prácticas 
y hospedaje para profesores foráneos, al igual que el 28,36% se encuentra de 




Indicador 14: Certificación 
 Un “CITE Café” debe contar con salas de cómputo y auditorio de charlas y 
congresos internacionales, para brindar asesoramiento y certificación a los 
empresarios cafetaleros. 
Tabla 22.  


















Figura 94. Resultados Indicador 14. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 55,22% se encuentra 
totalmente de acuerdo con que un “CITE Café” debe contar con salas de cómputo 
y auditorio de charlas y congresos internacionales, para brindar asesoramiento y 
certificación a los empresarios cafetaleros, al igual que el 38,81% se encuentra de 
acuerdo, existe el 4,48% que no está ni de acuerdo ni en desacuerdo, así mismo 





Indicador 15: proceso de Fabricación 
 Un CITE Café debe contar con planta procesadora, patio de carga y descarga, 
así mismo tener un área de control de calidad del producto, para mejorar su 
producción. 
Tabla 23.  




















Figura 95. Resultados Indicador 15. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 40,30% se encuentra 
totalmente de acuerdo con que un “CITE Café” planta procesadora, así mismo tener 
un área de control de calidad del producto, para mejorar su producción, al igual que 
el 32,84% se encuentra de acuerdo, existe el 26,87% que no está ni de acuerdo ni 




Indicador 16: Difundir información 
 
 Para la difusión del producto, un CITE Café debe contar con un hall de ingreso y 
un módulo que brinde información a los visitantes. 
Tabla 24.  




















Figura 96. Resultados Indicador 16. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
Se observa que de las 67 personas encuestadas el 55,22% se encuentra totalmente 
de acuerdo que para la difusión del producto, un CITE Café debe contar con un hall 
de ingreso y un módulo que brinde información a los visitantes, al igual que el 
41,79% se encuentra de acuerdo, existe el 1,49% que no está ni de acuerdo ni en 
desacuerdo, así mismo el 1,49% está en desacuerdo. Por lo que se puede 




Indicador 17: Publicidad 
 Un CITE Café debe contar con área de envasado de producto y un área de 
marketing y publicidad para impulsar y difundir la calidad del producto. 
Tabla 25.  




















Figura 97. Resultados Indicador 17. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
 Se observa que de las 67 personas encuestadas el 50,75% se encuentra de 
acuerdo con que Un CITE Café debe contar con área de envasado de producto y 
un área de marketing y publicidad para impulsar y difundir la calidad del producto, 
al igual que el 34,33% se encuentra totalmente de acuerdo, existe el 14,93% que 





Indicador 18: Ventas 
4 Un CITE Café debe contar con un almacén, sala de exposición y stand de venta 
para la comercialización del producto y su introducción al mercado. 
Tabla 26.  




















Figura 98. Resultados Indicador 18. 
Fuente: SPSS, Elaboración Propia 
ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN 
5 Se observa que de las 67 personas encuestadas el 49,25% se encuentra 
totalmente de acuerdo con que un CITE Café debe contar con un almacén, sala de 
exposición y stand de venta para la comercialización del producto y su introducción 
al mercado, al igual que el 44,78% se encuentra de acuerdo, existe el 5,97% que 





4.2 Estadística Inferencial 
A continuación se calculará la correlación entre ambas variables con el Coeficiente 
de Correlación de Rho Spearman. 
 
4.2.1 Hipótesis General 
Se realiza cumpliendo el procedimiento: 
 Formular la hipótesis nula y la primera hipótesis alternativa. 
Hipótesis Nula (HO) 
HO: rXY=0 Los criterios funcionales no influyen en el diseño de un Centro de 
Innovación Tecnológica del Café. 
Hipótesis Alternativa (H1) 
H1: rXY≠0 Los criterios funcionales influyen en el diseño de un Centro de 
Innovación Tecnológica del Café. 
 Se asume el nivel de confianza = 95% 
 Margen de error= Al 5% (0.05) 
Tabla 27.  








Fuente: SPSS, Elaboración propia 
Al observar la tabla Nº 27 que nos proporciona el SPSS, mediante el Coeficiente 
de Rho Spearman, vemos que nivel de correlación entre la Variable Criterios 
Funcionales y la Variable Centro de Innovación Tecnológica es 0,718 (Correlación 
positiva alta) ya que está mucho más cerca al 1, al ser una correlación positiva, 
viene a ser directa, es decir que a mayor Criterio Funcional mayor será el nivel de 
un Centro de Innovación Tecnológica, por consiguiente se acepta la Hipótesis 
Alternativa 1. Por otro lado tenemos que el nivel de significancia es de 0,000, o sea 
es menor a 0,05, e inclusive es menor a 0,01, lo que revela que la correlación 




4.2.2 Hipótesis Específicas 
 Formular la hipótesis nula y las hipótesis alternativas respectivamente. 
 
Hipótesis Nula (HO) 
HO: rXY=0 La zonificación, el uso y organización del espacio no intervienen en la 
tecnología e investigación de un CITE Café. 
 
Hipótesis Alternativa (H2) 
H2: rXY≠0 La zonificación, el uso y organización del espacio intervienen en la 
tecnología e investigación de un CITE Café. 
 
 Se asume el nivel de confianza = 95% 
 Margen de error= Al 5% (0.05) 









Fuente: SPSS, Elaboración propia 
Al observar la tabla Nº 28 que nos proporciona el SPSS, mediante el Coeficiente 
de Rho Spearman, vemos que nivel de correlación entre la Variable zonificación, el 
uso y organización del espacio y la Variable tecnología e investigación de un CITE 
Café es 0,698 (Correlación positiva moderada) ya que está mucho más cerca al 1, 
al ser una correlación positiva, viene a ser directa, es decir que a mayor 
zonificación, uso y organización del espacio mayor será el nivel de tecnología de 
un CITE Café, por consiguiente se acepta la Hipótesis Alternativa 2. Por otro lado 
tenemos que el nivel de significancia es de 0,000, o sea es menor a 0,05, e inclusive 
es menor a 0,01, lo que revela que la correlación señalada (Correlación positiva 




Hipótesis Nula (HO) 
HO: rXY=0 El entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona no influyen 
en la capacitación y producción de un CITE Café. 
 
Hipótesis Alternativa (H3) 
H2: rXY≠0 El entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona influyen en la 
capacitación y producción de un CITE Café. 
 
 Se asume el nivel de confianza = 95% 
 Margen de error= Al 5% (0.05) 









Fuente: SPSS, Elaboración propia 
 
Al observar la tabla Nº 29 que nos proporciona el SPSS, mediante el Coeficiente 
de Rho Spearman, vemos que nivel de correlación entre la Variable  entorno 
paisajístico, el color y los materiales de la zona y la Variable capacitación y 
producción de un CITE Café es 0,724 (Correlación positiva alta) ya que está mucho 
más cerca al 1, al ser una correlación positiva, viene a ser directa, es decir que a 
mayor entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona mayor será el nivel 
capacitación y producción de un CITE Café, por consiguiente se acepta la Hipótesis 
Alternativa 3. Por otro lado tenemos que el nivel de significancia es de 0,018, o sea 
es menor a 0,05, lo que revela que la correlación señalada (Correlación positiva 






Hipótesis Nula (HO) 
HO: rXY=0 La sostenibilidad en términos ambientales y económicos no son 
características fundamentales en la difusión y comercialización de un CITE Café. 
 
Hipótesis Alternativa (H4) 
H2: rXY≠0 La sostenibilidad en términos ambientales y económicos son 
características fundamentales en la difusión y comercialización de un CITE Café. 
 
 Se asume el nivel de confianza = 95% 
 Margen de error= Al 5% (0.05) 







Fuente: SPSS, Elaboración propia 
 
Al observar la tabla Nº 30 que nos proporciona el SPSS, mediante el Coeficiente 
de Rho Spearman, vemos que nivel de correlación entre la Variable  sostenibilidad 
en términos ambientales y económicos y la Variable características fundamentales 
en la difusión y comercialización de un CITE Café es 0,651 (Correlación positiva 
moderada) ya que está mucho más cerca al 1, al ser una correlación positiva, viene 
a ser directa, es decir que a mayor sostenibilidad en términos ambientales y 
económicos mayor será el nivel de difusión y comercialización de un CITE Café, 
por consiguiente se acepta la Hipótesis Alternativa 4. Por otro lado tenemos que el 
nivel de significancia es de 0,000, o sea es menor a 0,05, e inclusive es menor a 







































La presente investigación que tiene como título Criterios Funcionales de un Centro 
de Innovación Tecnológica Sostenible, La Merced-Chanchamayo 2018, la encuesta 
aplicada a integrantes del Sector Cafetalero, tiene como resultados la problemática 
que existe al momento de diseñar un equipamiento dedicado a la tecnología, 
problemas que se ven reflejados en el funcionamiento y su relación con el entorno. 
A continuación se presentamos la discusión de las hipótesis: 
 
5.1   Hipótesis General 
 
 Los criterios funcionales influyen en el diseño de un Centro de Innovación 
Tecnológica del Café 
 
Luego del análisis de los datos recopilados vemos que nivel de correlación entre la 
Variable Criterios Funcionales (pragmática, estética y simbólica) y la Variable 
Centro de Innovación Tecnológica (Tecnología e Innovación, Capacitación y 
Producción y Difusión y Comercialización) es 0,718 (Correlación positiva alta), es 
decir que a mayor Criterio Funcional mayor será el nivel de un Centro de Innovación 
Tecnológica, por consiguiente se acepta la Hipótesis Alternativa 1, Roth (1999) 
afirmó, que en el diseño de las edificaciones es de gran importancia determinar el 
criterio funcional, que involucra principalmente el uso del espacio y la organización 
de estos, logrando la satisfacción y exigencias de sus habitantes, esta, se 
encuentra determinada por una serie de espacios que pueden ser dispuestos o 
zonificados en base a las características físicas, naturales, económicas, sociales, 
psicológicas, pero sobretodo culturales. En el RNE en la Norma A 0.10: 
Condicionantes de Diseño, en su primer Capítulo, Artículo 3, indica que las 
edificaciones deberán tener calidad arquitectónica, quiere decir que sea funcional 
y estético, logrando resaltar las condiciones de su uso, seguridad, resistencia al 
fuego, sea eficiente en el proceso productivo y constructivo, en la Norma A 0.40: 
Educación, en el Capítulo I, Art. 5, indica que las construcciones de uso formativo, 
deberán ubicarse en las zonas que se encuentren señaladas en el PDU de cada 
distrito, o en otros lugares pero se tendrán en cuenta los accesos viales, la 
topografía menor a 5%, la acústica, los servicios de energía y agua, en el Art, 6 





vientos, el clima, el recorrido del sol, la ventilación, es decir lograr el confort térmico, 
así mismo indica el uso de medidas y proporciones de cada ambiente, como usar 
iluminación natural y artificial según las áreas. En los casos 1, 2 y 3 se observó que 
los respectivos edificios se adaptan a su entorno, al medio ambiente y a las 
condiciones climáticas, se encuentran organizados en áreas públicas, área 
privadas y de servicios, con accesos y circulaciones bien definidos y con áreas de 
desplazamiento. 
 
5.2 Hipótesis Específica 1 
 
 La zonificación, el uso y organización del espacio intervienen en la 
tecnología e investigación de un CITE Café 
 
Luego del análisis de los datos recopilados vemos que nivel de correlación entre la 
Variable  zonificación, el uso y organización del espacio y la Variable tecnología e 
investigación de un CITE Café es 0,698 (Correlación positiva moderada), es decir 
que a mayor zonificación, uso y organización del espacio mayor será el nivel de 
tecnología de un CITE Café, por consiguiente se acepta la Hipótesis Alternativa 2, 
Roth (1999), indicó, que dentro del diseño de las edificaciones es de gran 
importancia determinar las funciones operativas o técnicas con respecto al objeto, 
y de esta manera adecuar una actividad determinada a un espacio específico. En 
el reglamento Nacional de edificaciones (RNE) en la Norma A 0.80: Oficinas, en el 
Capítulo II, Art. 3, indica que las condiciones de funcionalidad son el uso, 
accesibilidad, iluminación y ventilación, estos requisitos son establecidos por la 
Norma A 0.10: Consideraciones Generales de Diseño, Capítulo I, Art. 3 indica, las 
construcciones considerarán requerimientos funcionales en los espacios que 
realicen diferentes actividades, estos aspectos son: el uso, circulación, 
organización de los ambientes y su relación con otros. En los casos 1 y 2 se observó 
que los respectivos edificios se encuentran organizados en áreas públicas, áreas 
privadas y de servicios, cuenta con accesos por vías metropolitanas importantes, 
circulaciones horizontales y verticales bien definidas, con áreas de desplazamiento 






5.3 Hipótesis Específica 2 
 
 El entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona influyen en la 
capacitación y producción de un CITE Café 
 
Luego del análisis de los datos recopilados vemos que nivel de correlación entre la 
Variable entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona y la Variable 
capacitación y producción de un CITE Café es 0,724 (Correlación positiva alta), es 
decir que a mayor entorno paisajístico, el color y los materiales de la zona mayor 
será el nivel capacitación y producción de un CITE Café, por consiguiente se acepta 
la Hipótesis Alternativa 3, así como Roth (1999) afirmó, Mas allá de adecuar forma 
y función, se va en busca de la belleza que está representada por las formas, colores 
y texturas, es decir la funcionalidad de la belleza y estética. En el RNE en la Norma 
A 0.10: Condicionantes de Diseño, en el primer Capítulo, Art. 3 indica, indica que 
las edificaciones deberán tener calidad arquitectónica, quiere decir que sea 
funcional y estético, se utilizará materiales, equipos y componentes de calidad, que 
en todo momento garanticen la seguridad, la estabilidad y durabilidad de la 
edificación, deben respetar su entorno inmediato, que son las edificaciones 
colindantes, respetando la altura, acceso peatonal y salida de vehículos, buscar en 
todo momento la integración a las características de la zona de forma armoniosa. 
En los casos 1, 2 y 3 se observó que los respectivos edificios se encuentran 
integrados arquitectónica y paisajísticamente a través de la relación con los edificios 
existentes, la inserción de cultivos agrícolas, la relación visual con los cultivos en 
cuanto a dimensiones, texturas y materiales que se adecuan y armonizan con lo 














5.4 Hipótesis Específica 3: 
 
 La sostenibilidad en términos ambientales y económicos son 
características fundamentales en la difusión y comercialización de un CITE 
Café 
 
Luego del análisis de los datos recopilados vemos que nivel de correlación entre la 
Variable sostenibilidad en términos ambientales y económicos y la Variable 
características fundamentales en la difusión y comercialización de un CITE Café es 
0,651 (Correlación positiva moderada), es decir que a mayor sostenibilidad en 
términos ambientales y económicos mayor será el nivel de difusión y 
comercialización de un CITE Café, por consiguiente se acepta la Hipótesis 
Alternativa 4, así como Roth (1999) afirmó, el diseño de las edificaciones se 
encuentra determinada por una serie de espacios que pueden ser dispuestos o 
zonificados en base a las características físicas, naturales, económicas, sociales, 
psicológicas, pero sobretodo culturales. En el RNE en la Regla A 0.10: 
Condicionantes de Diseño, en su primer Capítulo, Art. 3 indica, indica que las 
edificaciones tendrán que proponer soluciones técnicas apropiadas para el clima, 
paisaje y medio ambiente y el uso de la superficie, se tomará en el desarrollo de la 
zona a futuro: servicios, accesos públicos, zonificación y renovación urbana. En los 
casos 1 y 2 se observó que los respectivos edificios cuentan con instalaciones y 
laboratorios que captan el calor, para poder tener autosuficiencia energética y 


















































Después de analizar la literatura y la interpretación del resultado adquirido en la 
recolección de datos, recogidos de especialistas integrantes del sector cafetalero, 
se procede a concluir: 
 
6.1  Conclusión General: 
 
La Hipótesis General dice, los criterios funcionales influyen en el diseño de un 
Centro de Innovación Tecnológica del Café, los resultados del SPSS 
demuestran que entre estas dos variables existe una Correlación positiva alta, es 
decir que a mayor Criterio Funcional mayor será el nivel de un Centro de Innovación 
Tecnológica y del análisis de los casos se demuestra también que los respectivos 
edificios han considera en el diseño el uso de criterios funcionales, adaptándose a 
su entorno, al medio ambiente y a las condiciones climáticas, se encuentran 
organizados en áreas  públicas, área privadas y de servicios, con accesos y 
circulaciones bien definidos y con áreas de desplazamiento. 
 
 
6.2  Conclusión Específica 1: 
 
La Hipótesis Específica 1 dice, La zonificación, el uso y organización del 
espacio intervienen en la tecnología e investigación de un CITE Café, los 
resultados del SPSS demuestran que entre estas dos variables existe una 
Correlación positiva moderada, es decir que a mayor zonificación, uso y 
organización del espacio mayor será el nivel de tecnología de un CITE Café y del 
análisis de los casos se demuestra también que los respectivos edificios se 
encuentran organizados en áreas  públicas, áreas privadas y de servicios, cuenta 
con accesos por vías metropolitanas importantes, circulaciones horizontales y 










6.3  Conclusión Específica 2 
 
La Hipótesis Específica 2 dice, El entorno paisajístico, el color y los materiales 
de la zona influyen en la capacitación y producción de un CITE Café, los 
resultados del SPSS demuestran que entre estas dos variables existe una 
Correlación positiva alta, es decir que a mayor entorno paisajístico, el color y los 
materiales de la zona mayor será el nivel capacitación y producción de un CITE 
Café, y del análisis de los casos se demuestra también que los respectivos edificios, 
se encuentran integrados arquitectónica y paisajísticamente a través de la relación 
con los edificios existentes, la inserción de cultivos agrícolas, la relación visual con 
los cultivos en cuanto a dimensiones, texturas y materiales que se adecuan y 




6.4  Conclusión Específica 3: 
 
La Hipótesis Específica 3 dice, La sostenibilidad en términos ambientales y 
económicos son características fundamentales en la difusión y 
comercialización de un CITE Café, los resultados del SPSS demuestran que entre 
estas dos variables existe una Correlación positiva moderada, es decir que a mayor 
sostenibilidad en términos ambientales y económicos mayor será el nivel de 
difusión y comercialización de un CITE Café, y del análisis de los casos se 
demuestra también que los respectivos edificios, han considera que el área de 
difusión de innovación y la de comercialización de productos, cuenten con 
instalaciones y laboratorios que captan el calor, para poder tener autosuficiencia 













































En cuanto a la actual necesidad de contar con infraestructura adecuada para la 
investigación e innovación en el área del café, de manera que se resuelvan 
problemas del funcionamiento y su relación con el entorno, pasamos a realizar las 
siguientes recomendaciones: 
 
7.1 Recomendación General 
 
En relación a la Hipótesis General se recomienda  que el Proyecto CITE Café 
deberá tener un ordenamiento que permita el fácil acceso y circulación para el 
usuario como es el agricultor, productor, docentes, investigadores, turistas, 
personal administrativo y personal de servicio, que se interrelacionarán en los 
siguientes ambientes: Áreas Administrativas, de Capacitación, de Investigación, de 
Alojamiento, Áreas públicas,  Áreas de Servicio y Áreas verdes, utilizando a su vez 
sistemas de energía renovable para evitar el impacto ambiental, incluyendo 
conceptos de sostenibilidad, arquitectura de identidad, arquitectura flexible, 
conectando el interior con el exterior, adaptándose al entorno natural de forma 
armónica. 
 
7.2 Recomendación Específica 1 
 
En relación a la Hipótesis Específica 1 se recomienda que el proyecto “CITE Café” 
deberá ser un escenario para encuentros de cultura, aprendizaje, comercio y 
recreación, teniendo salas de exposición, biblioteca, auditorio, aulas de 
aprendizaje, hospedaje para profesores foráneos y talleres interactivos que se 
relacionen directamente con el campo, además de cumplir con una programación 
variada para la capacitación técnica en el proceso de elaboración y producción del 
café, se deberá considerar el área de comercialización, para seguir fomentando las 








7.3 Recomendación Específica 2 
 
En relación a la Hipótesis Específica 2 se recomienda que el Proyecto “CITE Café” 
deberá tener espacios socializadores e integradores para el desarrollo de la 
formación y aprendizaje tecnológico, combinar funcionalidad con arquitectura 
abierta al paisaje, es decir un estudio de paisajismo, creando vías, recorridos y 
malecones para que el usuario sea participe de ellas, sin dejar de lado el clima 
tropical, iluminación y uso de colores como el blanco y verde que se reflejarán en 
el aspecto psicológico del usuario de esta manera aportar belleza estética, al 
proyecto y a la ciudad, en cuanto al emplazamiento se recomienda situarse en la 
parte plana cerca al Río Chanchamayo y áreas agrícolas, para su mejor 
funcionamiento y aprovechamiento de los recursos; y de esta manera formar parte 
de la propuesta de turismo cafetalero. 
 
7.4 Recomendación Específica 3 
 
En relación a la Hipótesis Específica 3 se recomienda que el Proyecto “CITE Café” 
deberá incluir sistemas constructivos que permitan el uso de la materia prima del 
lugar, también llamado arquitectura de identidad o vernácula, agregándole como 
elemento la tecnología permitiendo de esta manera el aprovechamiento de los 
aspectos físicos y climatológicos utilizando recursos a favor de la ecología, usar 
materiales de bajo consumo de energía, característicos de la región, para no causar 
impacto en el medio ambiente, así de esta manera lograr una armonía entre 












































































Figura 99. Vista Panorámica Ciudad de la Merced, Chanchamayo, Departamento de Junín.203 
                                                             





























































Figura 100. Estructura Climática: La Merced.204 
 
                                                             





























Figura 101. Estructura Geográfica: La Merced.205 
 
                                                             





























Figura 102. Estructura Geográfica: La Merced.206 
 
                                                             





























Figura 103. Estructura Geográfica: La Merced.207 
 
                                                             





























Figura 104. Estructura Ecológica: La Merced.208 
 
                                                             





























Figura 105. Estructura Ecológica: La Merced.209 
                                                             






























Figura 106. Infraestructura: Servicios Básicos: La Merced.210 
                                                             






























Figura 107. Infraestructura: Vialidad, Accesibilidad y Transporte: La Merced.211 
                                                             






























Figura 108. Redes de Equipamiento: La Merced.212 
                                                             






























Figura 109. Redes de Equipamiento: Usos del Suelo: La Merced.213 
                                                             






























Figura 110. Imagen Urbana: La Merced.214 
                                                             































Figura 111. Estructura socio-económica: La Merced.215 
                                                             






























Figura 112. Estructura socio-económica: La Merced.216 
                                                             






























Figura 113. Estructura sociológica: La Merced.217 
                                                             






























Figura 114. Dinámica y tendencias: La Merced.218 
                                                             






























Figura 115. Organización Política: La Merced.219 
                                                             





























Figura 116. Teorías aplicadas.220 
 
                                                             





























Figura 117. Visión de intervención y prognosis: La Merced.221 
 
                                                             





























Figura 118. Conclusiones y Recomendaciones: La Merced.222 
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10.1 Sujeto: Usuario 
 










Figura 119. PEA Ciudad de la Merced223 
 
                                                             



















                                                             




















10 alumnos x 5 aulas = 50 alumnos  
10 alumnos x 3 Talleres = 30 alumnos   























































Figura 121. Definición del Usuario CITE Café225 
                                                             



































Figura 122. Perfil del Usuario CITE Café 226 
 
                                                             






10.1.3 Aspecto Físico 
 





























Figura 123. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores227 
                                                             


































Figura 124. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores 228 
 
 
                                                             

































Figura 126. Las Dimensiones humanas en Discapacitados 230 
 
 
                                                             
229 Fuente: Sociedad de Ergonomistas de México, A.C. Recuperado de 
http://www.semac.org.mx/archivos/6-22.pdf 




































Figura 128. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores 232 
                                                             
231 Fuente: Panero y Zelnik 
























Figura 130. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores 234 
 
 
                                                             
233 Fuente: Panero y Zelnik 




































Figura 132. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores236 
                                                             
235 Fuente: Panero y Zelnik 





















Figura 134. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores 238 
                                                             
237 Fuente: Panero y Zelnik 
























Figura 136. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores 240 
                                                             
239 Fuente: Panero y Zelnik 























Figura 138.  Las Dimensiones humanas en los espacios interiores242 
                                                             
241 Fuente: Panero y Zelnik 





































Figura 140. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores244 
                                                             
243 Fuente: Panero y Zelnik 






































Figura 142. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores246 
                                                             
245 Fuente: Panero y Zelnik 





































Figura 144. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores248 
                                                             
247 Fuente: Panero y Zelnik 




















Figura 146. Las Dimensiones humanas en los espacios interiores 250 
 
 
                                                             
249 Fuente: Panero y Zelnik 




































Figura 148.  Las Dimensiones humanas en los espacios interiores252 
                                                             
251 Fuente: Panero y Zelnik 




































Figura 149.  Actividades del Usuario253 
                                                             






10.1.4 Aspecto Biológico 
 




























Figura 150. Necesidades Básicas del Usuario 254 
                                                             




































Figura 151. Necesidades Creadas del Usuario255 
                                                             






10.1.5 Aspecto Psicológico 
 





























Figura 152. Aspectos Ambientales para el Usuario256 
                                                             



































Figura 153. Variables Exteriores. 257 
 
 
                                                             





















































Figura 154. Criterios Materiales258. Galería Vandusen- Vancouver  
                                                             





































Figura 155. Criterios Constructivos259. Centro de Convenciones de Vancouver. 
                                                             






10.2.2 Variables Interiores 
 







































Figura 157. Diagrama de Ponderaciones. 261 
                                                             
260 Fuente: Elaboración Propia. 




































Figura 159. Diagrama de Flujos. 263 
 
                                                             
262 Fuente: Elaboración Propia. 

































Figura 161. Proporción por bloques. 265 
 
                                                             
264 Fuente: Elaboración Propia. 















































Figura 163. Organigrama Funcional Administración CITE. 267 
 
 
                                                             
266 Fuente: Elaboración Propia. 



























































Figura 165. Organigrama Funcional Difusión CITE. 269 
                                                             
268 Fuente: Elaboración Propia. 


































Figura 167. Organigrama Funcional Alojamiento CITE. 271 
 
                                                             
270 Fuente: Elaboración Propia. 













































Figura 169. Organigrama Funcional Investigación CITE. 273 
 
                                                             
272 Fuente: Elaboración Propia. 



















Figura 170. Organigrama Funcional Servicios Generales CITE. 274 
 
 









Figura 171. Laboratorio de Fitopatología275 
                                                             





































Figura 173. Planta y Corte Laboratorio de Fitopatología277 
 













































































































Figura 178. Dimensiones Humanas282 
 
                                                             
281 https://www.manchestereveningnews.co.uk/business/business-news/intertek-hexagon-tower-
manchester-pia-11698824 


































Figura 180. Planta SUM284 


















Figura 182. Cuadro de Necesidades Restaurant.286 
 
                                                             
285 Fuente: Elaboración Propia. 






















                                                             
287 Fuente: Elaboración Propia. 







Figura 185. Cuadro de Necesidades Alojamiento.289 
 












Figura 187. Cuadro de Necesidades Investigación.291 
                                                             
289 Fuente: Elaboración Propia. 
290 Fuente: Elaboración Propia. 

































                                                             









Figura 189. Cuadro Programa Arquitectónico.293 
 
                                                             
293 Fuente: Elaboración Propia. 
 
ZONA AMBIENTES ÁREA (m2) CANT. SUBTOTAL TOTAL
INGRESO + RECEPCIÓN 78.00 1 78.00
S.H. (H) 7.80 1 7.80
S.H. (M) 7.80 1 7.80
S.H. DISCAPACITADOS 4.68 1 4.68
SECRETARIA + ESPERA 26.00 1 26.00
ADMINISTRACIÓN 26.00 1 26.00
CONTABILIDAD 15.60 1 15.60
LOGÍSTICA 15.60 1 15.60
RECURSOS HUMANOS 15.60 1 15.60
JEFE DE OPERACIONES 15.60 1 15.60
PLANIFICACIÓN 15.60 1 15.60
SALA DE REUNIONES 31.20 1 31.20
TÓPICO 23.40 1 23.40
KITCHENET 7.80 1 7.80
ARCHIVO 5.20 1 5.20
S.H. (H Y M) 3.90 1 3.90 349.00
ÁREA DE MESAS (100 Pers.) 195.00 2 390.00
COCINA 123.50 2 247.00
S.H. (H) 7.80 2 15.60
S.H. (M) 7.80 2 15.60
S.H. DISCAPACITADOS 4.68 2 9.36 1,150.00
SECRETARIA + ESPERA 26.00 1 26.00
TALLER DE PRODUCTOS 65.00 1 65.00
AULA DE TEORIA 3 37.05 5 185.25
AULA DE CÓMPUTO 19.50 1 19.50
OFICINA DOCENTE 31.20 1 31.20
S.H. (H) 7.80 1 7.80
S.H. (M) 7.80 1 7.80 784.00
CAFETERÍA 208.00 1 208.00
FOYER 39.00 1 39.00
DIFUSIÓN 358.00 1 358.00
DEPÓSITO 34.00 1 34.00
KITCHENET 19.00 1 19.00
S.H. (H) 20.00 1 20.00
S.H. (M) 20.00 1 20.00













































































Figura 190. Cuadro Programa Arquitectónico.294 
 
 
                                                             
294 Fuente: Elaboración Propia. 
 
SECRETARIA + ESPERA 26.00 1 26.00
LABORATORIO 78.00 4 312.00
S.H. (H) 7.80 1 7.80
S.H. (M) 7.80 1 7.80 450.00
SECRETARIA + ESPERA 26.00 1 26.00
PRODUCCIÓN 520.00 1 520.00
ANDEN DE DESCARGA 39.00 1 39.00
DEPÓSITO DE HERRAMIENTAS 39.00 1 39.00
DEPÓSITO PRODUCCIÓN 58.50 1 58.50
DEPÓSITO DE GRANOS 31.20 1 31.20
VESTIDORES + S.H. (H) 52.00 1 52.00
VESTIDORES + S.H. (M) 52.00 1 52.00 927.30
HABITACIÓN SIMPLE (20) 24.70 20 494
S.H. (20) 3.250 20 65
HABITACIÓN DOBLE (09) 52.00 9 468
S.H. (09) 3.510 9 31.59
BUNGALOW (06) 124.800 6 748.8 1,830.00
CASETA DE CONTROL 3.00 1 3.00
HABITACIÓN GUARDIÁN + S.H. 13.00 1 13.00
COMEDOR PERSONAL 78.00 1 78.00
TALLER GENERAL 26.00 1 26.00
DEPÓSITO GENERAL 26.00 1 26.00
CISTERNA 78.00 1 78.00
GRUPO ELECTRÓGENO 26.00 1 26.00
DEPÓSITO DE RESIDUOS 21.00 1 21.00
VESTIDORES + S.H. (H) 39.00 1 39.00
VESTIDORES + S.H. (M) 20.00 1 20.00 330.00




















































































Figura 193. Tecnología: Manual Policarbonato297.  
                                                             
295 Fuente: Elaboración Propia. 
296 Fuente: Elaboración Propia. 















Figura 194. Control de Iluminación: Manual ventilación natural.298.  
 
 












Figura 196. Control de Iluminación: Manual ventilación natural.300 .  
                                                             
298 Fuente: Elaboración Propia. 
299 Fuente: Elaboración Propia. 




































Figura 197. Ubicación del terreno301 . Foto google maps. 
                                                             




































Figura 198. Medioambientales.302  
                                                             




































Figura 199. Infraestructura.303  
                                                             




































Figura 200. Normativos.304  
                                                             




































Figura 201. Levantamiento Fotográfico.305  
                                                             





10.5 Estudio de la Propuesta 
 























Figura 202. Plano Topográfico.306  
                                                             






























Figura 203. Plano de ubicación.307  
                                                             




































Figura 205. Ranking de Productores de Café en el año 2015 309 
 
                                                             
308  International Coffee Organization (www.ico.org). Recuperado de: 
http://www.infocafe.es/cafe/principales-exportadores-cafe.php 
 





































Figura 207. Ranking de Productores de Café en el año 2015 311 
                                                             
310  International Coffee Organization (www.ico.org) http://www.infocafe.es/cafe/principales-
exportadores-cafe.php 





































                                                             
312 Agencias Agrarias Gerenciales Regionales – OEEE / Ministerio de Agricultura (MINAG) 
http://www.minagri.gob.pe/portal/ 





































Figura 211. Cooperativas y Empresas productoras de Café315 
                                                             
314 Agencias Agrarias Gerenciales Regionales – OEEE / Ministerio de Agricultura (MINAG) 
http://www.minagri.gob.pe/portal/ 




































10.5.4 Propuesta de Zonificación 
                                                             
http://www.minagri.gob.pe/portal/ 
316 Elaboración Propia 
AÑO POBLACIÓN POBLACIÓN POBLACIÓN POBLACIÓN
TOTAL PRODUCTORES CAFETALEROS BENEFICIADA CARENTE
2007 176106 6873 6873 6873
2015 217940 8506 8506 8506
2016 223825 8736 8736 8736
2017 229868 8972 8972 8972
2018 236074 9214 9214 9214
2019 242448 9463 9463 9463
2020 248995 9718 9718 9718
2021 255717 9980 9980 9980
2022 262622 10250 10250 10250
2023 269713 10527 10527 10527
2024 276995 10811 10811 10811
2025 284474 11103 11103 11103
2026 292155 11403 11403 11403
2027 300043 11710 11710 11710
2028 308144 12027 12027 12027
2029 316464 12351 12351 12351
2030 325008 12685 12685 12685
2031 333783 13027 13027 13027
2032 342796 13379 13379 13379
2033 352051 13740 13740 13740
2034 361556 14111 14111 14111
2035 371318 14492 14492 14492
2036 380823 14873 14873 14873
2037 390328 15254 15254 15254


































Figura 213. Propuesta de zonificación317. 
 
 
                                                             



































Figura 214. Accesibilidad318. 
 
                                                             






























Figura 215. Criterios de Diseño319. 
                                                             






























Figura 216. Conceptualización320. 
                                                             






























Figura 217. Función.321 
                                                             






























Figura 218. Espacio.322 
                                                             





























Figura 219. Forma.323 
 
                                                             





























Figura 220. Emplazamiento.324 
 
                                                             





























Figura 221. Adaptación al entorno.325 
 
                                                             





























Figura 222. Plan de masas.326 
 
                                                             




























Figura 223. Plan de masas.327 
 
                                                             






























Figura 224. Entorno urbano.328 
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Anexo 11: Vistas 3D Proyecto 
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